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หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2557 
ช่ือสถาบนัอดุมศึกษา 
มหาวทิยาลยันเรศวร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา    
คณะเกษตรศาสตร ์ทรพัยากรธรรมชาตแิละสิง่แวดลอ้ม/ ภาควชิาอุตสาหกรรมเกษตร 

หมวดท่ี 1.  ข้อมลูโดยทัว่ไป 

1.  รหสัและช่ือหลกัสตูร 
หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา   
ชื่อเตม็        วทิยาศาสตรบณัฑติ (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)  
ชื่อยอ่        วท.บ. (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)  
ชื่อเตม็      Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
ชื่อยอ่      B.S. (Food Science and Technology) 

3.  วิชาเอกของหลกัสูตร  
ไมม่ ี

4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลกัสตูร 
146 หน่วยกติ 

5.  รปูแบบของหลกัสตูร 
5.1 รปูแบบ                               หลกัสตูรระดบั 2 ปรญิญาตรตีามกรอบมาตรฐานคุณวุฒ ิ
                                             ระดบัอุดมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 
5.2 ภาษาทีใ่ช ้                            ภาษาไทย 

5.3 การรบัเขา้ศกึษา                    รบันกัศกึษาไทย 
5.4 ความรว่มมอืกบัสถาบนัอื่น        หลกัสตูรเฉพาะของสถาบนัทีจ่ดัการเรยีนการสอนโดยตรง 

      5.5 การใหป้รญิญาแก่ผูส้ าเรจ็การศกึษา        ใหป้รญิญาเพยีงสาขาวชิาเดยีว 



 2 

6.  สถานภาพของหลกัสตูรและการพิจารณาเหน็ชอบ/อนุมติัหลกัสตูร 

       6.1 ใหค้วามเหน็ชอบหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2557 ใหม้ผีลยอ้นหลงัโดยใชก้บันิสติทีเ่ขา้ศกึษา ปีการศกึษา 2554 (รหสั 54)                
เป็นตน้ไป 
- คณะกรรมการวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่7/2557 วนัที ่30 เมษายน   
พ.ศ. 2557 
     - คณะกรรมการสภาวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่8/2557 วนัที ่3 มถุินายน 
พ.ศ. 2557 
     - คณะกรรมการสภามหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่196(6/2557) วนัที ่29 มถุินายน 
พ.ศ.2557 

 

      6.2 ให้ความเห็นชอบหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2554 ขออนุมตัยิกเลกิหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี  
การอาหาร หลกัสูตรใหม่ พ.ศ 2554 ฉบบัเดมิที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษาเห็นชอบหลกัสูตร   
โดยใชฉ้บบัแกไ้ขใหมแ่ทนฉบบัเดมิ 
     - คณะกรรมการวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่9/2556 วนัที ่18 กนัยายน  
พ.ศ. 2556 มมีต ิเหน็ชอบใหย้กเลกิหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีาร
อาหาร หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2554 โดยใชห้ลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร ฉบบัแกไ้ข พ.ศ. 2556 โดยปรบัหน่วยกติรายวชิา 411221 ชวีเคม ี 5(4-3-9) เป็น รายวชิา 
411221 ชวีเคม ี4(3-3-7) และปรบัจ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสตูร จาก 147 หน่วยกติ เป็น 146              
หน่วยกติ 
     - คณะกรรมการสภาวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่1/2557 วนัที ่1 ตุลาคม 
พ.ศ. 2556 มมีต ิเหน็ชอบใหย้กเลกิหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีาร
อาหาร หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2554 โดยใชห้ลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร ฉบบัแกไ้ข พ.ศ. 2556 โดยปรบัหน่วยกติรายวชิา 411221 ชวีเคม ี 5(4-3-9) เป็น รายวชิา 
411221 ชวีเคม ี4(3-3-7) และปรบัจ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสตูร จาก 147 หน่วยกติ เป็น 146              
หน่วยกติ 
     - คณะกรรมการสภามหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบ ในการประชุมครัง้ที ่188(10) /2556 วนัที ่27 ตุลาคม 
พ.ศ.2556 มมีต ิเหน็ชอบใหย้กเลกิหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีาร
อาหาร หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2554 โดยใชห้ลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร ฉบบัแกไ้ข พ.ศ. 2556 โดยปรบัหน่วยกติรายวชิา 411221 ชวีเคม ี 5(4-3-9) เป็น รายวชิา 
411221 ชวีเคม ี4(3-3-7) และปรบัจ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสตูร จาก 147 หน่วยกติ เป็น 146              
หน่วยกติ 
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6.  สถานภาพของหลกัสตูรและการพิจารณาเหน็ชอบ/อนุมติัหลกัสตูร 

     6.3 ใหค้วามเหน็ชอบหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2554 
     - คณะกรรมการวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่5/2553 วนัที ่20 กนัยายน  
พ.ศ. 2553 
     - คณะกรรมการสภาวชิาการ มหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่6/2553 วนัที ่26 ตุลาคม 
พ.ศ. 2553 
     - คณะกรรมการสภามหาวทิยาลยันเรศวรเหน็ชอบในการประชุมครัง้ที ่158(1/2554) วนัที ่30 มกราคม 
พ.ศ.2554 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสตูรท่ีมีคณุภาพและมาตรฐาน 

ปีการศกึษา 2559 (หลงัจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 
 

8.  อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลงัส าเรจ็การศึกษา 
สามารถประกอบอาชพีทีเ่กี่ยวกบัอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใน

ด้านการวางแผนการผลติ การควบคุมการผลติ การควบคุมและประกนัคุณภาพ การสุขาภิบาลและความ
ปลอดภยัของอาหาร และประกอบอาชพีอสิระ เช่น การขาย การวจิยั การวเิคราะหอ์าหาร และการก าหนด
มาตรฐานอาหาร เป็นตน้ 
9.  ช่ือ นามสกลุ เลขประจ าตวัประชาชน ต าแหน่ง และคณุวฒิุการศึกษาของอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบ
หลกัสตูร  

ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

1 นางกมลวรรณ  
           โรจน์สนุทรกติต ิ  
3 1020 02650 98 9 

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.บ. จุลชวีวทิยา จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2530 
 

   วท.ม. จุลชวีวทิยา
อุตสาหกรรม 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2534 
 

2 นางสาวอรอนิทุ ์  ประไชโย 
                
3 4016 00048 31 6   

     ผูช้ว่ย
ศาสตราจารย ์
 

วท.บ. 
 
 

เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2536 

   M.S. Food Science University of 
Massachusetts 

สหรฐัอเมรกิา 2542 
 

      Ph.D. Food Science University of 
Massachusetts 

 

สหรฐัอเมรกิา 2546 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

3 นางสาวทพิวรรณ ทองสขุ     
3 6501 01068 77 7 

  อาจารย ์         วท.บ. 
เกยีรติ
นิยม
อนัดบั
สอง 

พฒันาผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม

เกษตร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 
 

   M.S. Food Science 
and Technology 

University of 
Alberta 

สหรฐัอเมรกิา 2543 
 

   Ph.D. Food Science University of 
California, 

Davis 
 
 
 

สหรฐัอเมรกิา 2548 
 

4 นางสาวปวนีา  น้อยทพั    
3 1006 01126 65 7   

  ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์  

วท.บ. ประมง มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2536 

   คศ.บ. ธุรกจิอาหาร มหาวทิยาลยั 
สโุขทยัธรรมา  

ธริาช 

ไทย 2552 

   วท.ม. ผลติภณัฑป์ระมง มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 

   ปร.ด. วทิยาศาสตร ์       
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์ 

 
 

ไทย 2547 

5. นางสาวศศวิมิล  จติรากร       
3 6501 00875 21 1 

อาจารย ์ วท.บ. วทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

 

ไทย 2535 

   M.S. Post Harvest 
and Food 
Process 
Engineering 

Asian Institute 
of Technology 

 

ไทย 2540 
 

   M.S. Food Science Kansas State 
University 

 

สหรฐัอเมรกิา 2547 
 

   Ph.D. 
 

Food Science Kansas State 
University 

สหรฐัอเมรกิา 2551 
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10.  สถานท่ีจดัการเรียนการสอน  

อาคารเรยีน ห้องปฏบิตักิาร และโรงงานแปรรูปต้นแบบ รวมถงึอุปกรณ์และครุภณัฑท์ี่มอียู่ในภาควชิา
อุตสาหกรรมเกษตร และภาควชิาอื่นๆ ในคณะเกษตรศาสตร์ฯ และคณะอื่นๆ ที่เกี่ ยวข้องในมหาวทิยาลยั
นเรศวร   
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลกัสตูร  

11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกิจ             
11.1.1  ประชาคมโลกไดป้ระสบกบัภาวะเศรษฐกจิชะลอตวัตัง้แต่ปี พ.ศ. 2551 อกีทัง้สภาวะความ

ตงึเครยีดทางการเมอืงในประเทศ มผีลกระทบต่อเศรษฐกจิโดยรวมของประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิง่ใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร ท าใหก้ารจา้งงานหรอืการเกดิผูป้ระกอบการรายใหมใ่นส่วนดงักล่าวมกีารชะลอตวั
ตามไปดว้ย  

11.1.2 ประเทศไทยมพีืน้ฐานทางเกษตรกรรม  เป็นแหล่งผลติอาหารของโลก สรา้งรายไดเ้พื่อการ
พฒันาประเทศดว้ยการส่งออกผลติภณัฑอ์าหาร  จงึมคีวามตอ้งการก าลงัคนทีม่คีวามรูค้วามเชีย่วชาญที่
เกีย่วขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร  

11.1.3 สถาบนัการศกึษาหลายแห่งไดม้กีารเปิดสอนในสาขาวชิาดงักล่าวท าใหส้ภาวะการแข่งขนั
ในตลาดแรงงานมสีงู รวมทัง้สงัคมปจัจุบนัมคีวามเจรญิทางเทคโนโลยแีละการสื่อสาร  เป็นสงัคมแห่งความรู ้ 
ทีแ่ขง่ขนักนัดว้ยความรูค้วามสามารถ  การผลติบุคลากรระดบัควบคุมงานทีม่คีวามรูค้วามสามารถจงึมคีวาม
จ าเป็น  

11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสงัคมและวฒันธรรม 
11.2.1 ประเทศไทยเป็นสมาชกิในกลุ่มสมาคมประชาชาตแิห่งเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้

(Association of South East Asian Nations) ซึง่ประกอบดว้ยประเทศสมาชกิ 10 ประเทศ ไดแ้ก่ ไทย 
มาเลเซยี ฟิลปิปินส ์อนิโดนีเซยี สงิคโปร ์บรไูน ลาว กมัพชูา เวยีดนาม และพมา่ ไดม้นีโยบายจดัตัง้
ประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีนใหแ้ลว้เสรจ็ภายในปี 2558 และน ามาซึง่การรวมกนัเป็นหนึ่งของอาเซยีน หรอื 
ONE ASEAN ซึง่จะส่งผลต่อการจา้งงานและการแขง่ขนัในตลาดแรงงานของสมาชกิในกลุ่ม 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%B2
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11.2.2 จ านวนประชากรโลกทีเ่พิม่สงูขึน้ท าใหค้วามตอ้งการอาหารเพิม่ขึน้ ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรง
ต่อความมัน่คงทางอาหาร  

11.2.3 แนวโน้มในการปรบัเปลีย่นการบรโิภคสู่ธรรมชาต ิโดยการลด/ปรบัเปลีย่นขัน้ตอนหรอืลด
เวลาทีใ่ชใ้นการผลติ ท าใหเ้กดิอุตสาหกรรมขนาดเลก็มากขึน้ ขณะทีอุ่ตสาหกรรมขนาดใหญ่ตอ้งปรบั
กระบวนการผลติ 

11.2.4 ความตื่นตวัดา้นอาหารปลอดภยัและปญัหาสุขภาพ มผีลต่อการก าหนดและการก ากบัดแูล
กฎหมาย มาตรฐาน รวมถงึขอ้บงัคบัต่างๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร ตลอดจนกระบวนการผลติและควบคุม
คุณภาพผลติภณัฑอ์าหาร 

11.2.5 กระทรวงศกึษาธกิารไดอ้อกประกาศ เรือ่ง กรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศกึษาแห่งชาต ิ
พ.ศ. 2552 และมผีลบงัคบัใหส้ถาบนัอุดมศกึษาปรบัปรุงรายละเอยีดหลกัสตูรใหเ้ป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒติามระดบัคุณวุฒขิองแต่ละสาขาวชิา ภายในปีการศกึษา 2555 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสตูรและความเก่ียวข้องกบัพนัธกิจของ
สถาบนั 

12.1 การพฒันาหลกัสตูร 
12.1.1 พฒันาหลกัสตูรใหต้อบสนองต่อการเปลีย่นแปลงของสงัคมโลกทัง้ทางดา้นเศรษฐกจิ สงัคม

และวฒันธรรม โดยเน้นการตอบสนองความตอ้งการของประเทศทางดา้นก าลงัคนทีม่คีวามรูค้วามเชีย่วชาญ
ในดา้นทีเ่กีย่วขอ้งกบัธุรกจิและอุตสาหกรรมอาหาร ใหส้ามารถแขง่ขนัในตลาดแรงงานทัง้ในระดบัชาตแิละ
นานาชาตไิด ้รวมทัง้เป็นทีย่อมรบัระดบัสากล โดยเน้นในส่วนของการวเิคราะหแ์ละแกป้ญัหาเชงิวชิาการโดย
ใชเ้ทคนิคการวจิยั ประยกุตใ์ชท้กัษะทางวชิาการในประสบการณ์จรงิผ่านรายวชิาอุตสาหกรรมศกึษาและ
ประสบการณ์ภาคสนาม และเพิม่ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการสื่อสารโดยการเรยีนภาษาองักฤษทุกภาค
การศกึษาตลอดหลกัสตูร 

12.1.2 พฒันาหลกัสตูรใหส้อดคลอ้งกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 
2552 

12.2 ความเก่ียวข้องกบัพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 4 ด้าน (ผลิตบณัฑิต วิจยั บริการวิชาการ และ
ท านุบ ารงุศิลปวฒันธรรม) 

               12.2.1 ผลติบณัฑติทีม่คีวามรูค้วามสามารถและทกัษะ มคีวามเป็นผูน้ า แขง่ขนัในตลาดแรงงาน
ได ้และเป็นทีย่อมรบัในระดบัสากล 
               12.2.2 บณัฑติไดร้บัการปลกูฝงัแนวคดิของการใชก้ระบวนการวจิยัเพื่อแกไ้ขปญัหาทีเ่กี่ยวขอ้ง
กบัการปฏบิตังิาน 
               12.2.3 เน้นการเรยีนรูร้ว่มกนัระหว่างผูเ้รยีนและผูส้อน การเรยีนรูน้อกหอ้งเรยีนรวมถงึการเรยีนรู้
จากประสบการณ์จรงิ โดยการใหน้ิสติมสี่วนรว่มในการบรกิารวชิาการแก่ชุมชน ทัง้ในดา้นการฝึกอบรม และ
การใหค้ าแนะน าทางวชิาการแก่ผูป้ระกอบการและผูส้นใจทัง้ในระดบัทอ้งถิน่ ระดบัชาต ิและสากล    
               12.2.4 มกีารสอดแทรกเนื้อหาดา้นคุณธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณวชิาชพี และความเป็นไทย
ใหแ้ก่นิสติในทุกรายวชิา 
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13. ความสมัพนัธ์ (หากมี) กบัหลกัสตูรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบนั  
13.1 รายวิชาในหลกัสตูรท่ีเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลกัสูตรอ่ืน 

- หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป อยูภ่ายใตก้ารบรหิารจดัการของกองการศกึษาทัว่ไป  
- หมวดวชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร ์ไดแ้ก่ คณติศาสตรแ์ละการประยกุต ์หลกัสถติ ิหลกัเคม ีเคมี

อนิทรยี ์เคมเีชงิฟิสกิส์1 เคมวีเิคราะหเ์ชงิปรมิาณ ฟิสกิสเ์บือ้งตน้ ชวีวทิยาเบือ้งตน้ ชวีเคม ีจลุชวีวทิยาทัว่ไป 
เปิดสอนโดยคณะวทิยาศาสตร ์และคณะวทิยาศาสตรก์ารแพทย์ 
      13.2 รายวิชาท่ีเปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลกัสตูรอ่ืน 
             ไมม่ ี

13.3 การบริหารจดัการ   
อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูร ประสานงานกบัอาจารยผ์ูแ้ทนจากกองการศกึษาทัว่ไป และภาควชิา

อื่นๆ ในคณะที่เกี่ยวขอ้ง ได้แก่ คณะวทิยาศาสตร ์และคณะวทิยาศาสตรก์ารแพทย์ ทีใ่ห้บรกิารการสอนวชิา
ต่างๆ ในการจดัการด้านเนื้อหาสาระของวิชา การจัดตารางเวลาเรียนและสอบ การจัดกลุ่ม นิสิตตาม
ระดบัพืน้ฐานความรู ้
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หมวดท่ี 2. ข้อมลูเฉพาะของหลกัสตูร 
 

1.  ปรชัญา ความส าคญั และวตัถปุระสงคข์องหลกัสูตร   
1.1  ปรชัญา ผลติบณัฑติทีม่คีวามรูค้วามสามารถในดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร มทีกัษะ

การวิจยัขัน้พื้นฐาน มคีวามเข้าใจในระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัทางอาหาร และสามารถ
ประยกุตใ์ชท้กัษะเหล่านี้ในการประกอบอาชพี มคีวามเป็นผูน้ า สามารถสื่อสารและปรบัตวัไดด้ทีัง้ในระดบัชาติ
และนานาชาต ิ มกีารพฒันาอย่างต่อเนื่อง มคีุณธรรมและจรรยาบรรณในการประกอบวชิาชพีโดยค านึงถึง
ความปลอดภยัของผู้บรโิภคเป็นหลกั รวมถงึการมคีวามรบัผดิชอบต่อตนเอง และสงัคม เพื่อประโยชน์สูงสุด
ต่อสงัคมโดยรวมทัง้ในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ

1.2 ความส าคญั หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร  มุ่งเน้น
การให้การศึกษา และส่งเสริมความรู้เพื่อการประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเป็น
อุตสาหกรรมที่ส าคญัของประเทศและภาคพื้นเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต้ นอกจากนี้ธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร
จ าเป็นต้องตอบสนองความต้องการที่หลากหลาย พร้อมทัง้เน้นการส่งเสรมิสุขภาพและความปลอดภยัของ
ผู้บรโิภคเป็นหลกัทัง้ในระดบัประเทศและระดบัสากล การก าหนดโครงสรา้งหลกัสูตรจงึได้ค านึงถงึเนื้อหา
ความรู้ที่จะก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด  โดยการประยุกต์ความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์พื้นฐาน วทิยาศาสตร์
ประยุกต์ และวิศวกรรมศาสตร์เข้าด้วยกัน บูรณาการเป็นองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การพฒันา
ผลติภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์การควบคุมและประกนัคุณภาพ การจดัการธุรกจิอุตสาหกรรมเกษตร ความปลอดภยั
ทางอาหาร ตลอดจนการส่งเสรมิสุขภาพ เน้นทกัษะการศกึษา การวจิยั การคน้ควา้ปฏบิตังิานดว้ยตนเอง การ
เรยีนรูต้ลอดชวีติ ส่งเสรมิใหบ้ณัฑติมคีุณธรรมและจรยิธรรมในวชิาชพี รวมถงึการมคีวามรบัผดิชอบต่อตนเอง 
และสงัคม  

1.3 วตัถปุระสงคข์องหลกัสตูร  
    1.3.1 เพื่อผลติบณัฑติทีม่คีวามสามารถทางดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหารทัง้ทางดา้นทฤษฎี

และปฏบิตั ิเพื่อใชป้ระกอบวชิาชพีไดท้ัง้อาชพีอสิระ และในระดบัอุตสาหกรรม   
    1.3.2 มทีกัษะและสามารถน าความรูท้างทฤษฎ ีและประสบการณ์การฝึกงานมาปรบัใช้ในการคดิ

วเิคราะห ์แกป้ญัหาในการท างานการอาชพีอย่างเหมาะสมกบัสภาพเศรษฐกจิและสงัคม  
    1.3.3 มคีวามเป็นผูน้ า สามารถสื่อสารและปรบัตวัไดด้ใีนการท างานร่วมกบัผูอ้ื่นทัง้ในระดบัชาตแิละ

นานาชาต ิ 
    1.3.4  มกีารพฒันาตนเองและวชิาชพีอย่างต่อเนื่อง  
    1.3.5  มคีุณธรรม จรยิธรรม มจีรรยาบรรณแห่งวชิาชพี มคีวามรบัผดิชอบต่อตนเองและสงัคม  

2.  แผนพฒันาปรบัปรงุ  
คาดว่าจะด าเนินการแลว้เสรจ็ครบถว้นภายในรอบเวลาหลกัสตูร (4 ปี) 
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แผนการพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยทุธ์ หลกัฐาน/ตวับ่งช้ี 

ด้านหลกัสตูร   
1. พฒันาหลกัสตูรใหม้คีวาม

สอดคลอ้งกบัการเปลีย่นแปลง
สถานการณ์ระดบัประเทศและ
ระดบัโลก และสอดคลอ้งกบั
กรอบมาตรฐานวชิาชพี และ
มอีตัตลกัษณ์ของบณัฑติ
มหาวทิยาลยันเรศวร ไดแ้ก่ 
เก่งงาน เก่งคน เก่งคดิ เก่ง
ครองชวีติ และเก่งพชิติปญัหา 

1.1 มกีารด าเนินการตาม
แผนการพฒันาและปรบัปรุง
หลกัสตูรของภาควชิา 

1.2 จดัท ารายงานผลการ
ด าเนินงานหลกัสตูร (มคอ. 
7) และน าผลทีไ่ดม้าท าการ
ปรบัปรงุและพฒันาหลกัสตูร
ในปีต่อไป 

1.3 จดัใหม้กีารปรบัปรุง
หลกัสตูรไปสู่ Problem 
Based Learning/Topic 
Based Learning แทน 
Content Based Learning 

1.4 ใหน้ิสติทุกคนท า
วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญา
ตร ี(Undergraduate 
Thesis) 

1.5 จดัใหม้รีะบบ Tutorial ใน
ทุกรายวชิา และมกีาร
จดัการใหม้ปีระสทิธภิาพ
และประสทิธผิล 

1.6 จดัใหม้รีะบบ Competency 
Based Assessment โดย
ก่อนส าเรจ็การศกึษา โดย
นิสติจะตอ้งผ่านการทดสอบ
ความสามารถในการใช้
ภาษาองักฤษ เทคโนโลยี
การสื่อสาร และความรู้
พืน้ฐานดา้นวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร  

1.1 ผลการด าเนินงานตามแผน 
1.2 รายงานผลการด าเนินงาน

หลกัสตูร (มคอ. 7) 
1.3 รายละเอยีดหลกัสตูร (มคอ. 2)  
1.4 รายละเอยีดรายวชิา (มคอ. 3) 
1.5 นิสติปีสุดทา้ย/บณัฑติมคีวามพงึ

พอใจต่อคุณภาพหลกัสตูรใน 
ระดบั 3.5 จากคะแนนเตม็ 5 

1.6 รายวชิาเฉพาะทัง้หมดทีเ่ปิดสอน
มวีทิยากรจากภาคธุรกจิเอกชน/
ภาครฐัมาบรรยายพเิศษ อยา่ง
น้อย 1 ครัง้ รอ้ยละ 100 

1.7 รายวชิาพืน้ฐานและรายวชิา
เฉพาะทีม่ ีTutorial รอ้ยละ 100 

1.8 รอ้ยละของนิสติทีส่อบ
ภาษาองักฤษครัง้แรกผ่านตาม
หลกัเกณฑท์ีม่หาวทิยาลยั
ก าหนดเป็นไปตามเกณฑข์อง
มหาวทิยาลยั (รอ้ยละ 50) 

1.9 รอ้ยละของนิสติทีส่อบเทคโนโลยี
การสื่อสารครัง้แรกผ่านตาม
หลกัเกณฑท์ีม่หาวทิยาลยั
ก าหนดเป็นไปตามเกณฑข์อง
มหาวทิยาลยั (รอ้ยละ 70) 

1.10 รอ้ยละของนิสติทีส่อบความรู้
พืน้ฐานดา้นวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีารอาหารครัง้แรก
ผ่านเป็นไปตามเกณฑท์ีภ่าควชิา
ก าหนด (รอ้ยละ 75) 
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แผนการพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยทุธ์ หลกัฐาน/ตวับ่งช้ี 

ด้านนิสิต   
1. ปรบัปรงุระบบอาจารยท์ีป่รกึษา
ใหมุ้ง่ผลสมัฤทธิก์ารเรยีนรูข้อง
นิสติ 
 

1.1 จดัปฐมนิเทศนิสติใหม ่
เตรยีมความพรอ้มดา้นการ
ปรบัตวั และเทคนิคการ
เรยีนรู ้ 

1.2 มอบหมายอาจารยท์ีป่รกึษา
ตดิตามผลการเรยีนรูข้อง
นิสติอยา่งใกลช้ดิ 

1.3 จดัใหม้กีารอบรมอาจารยท์ี่
ปรกึษาส าหรบัอาจารยท์ี่
ไดร้บัมอบหมายใหเ้ป็น
อาจารยท์ีป่รกึษาทุกคน 

1.1 จ านวนนิสติคงอยูใ่นปีที ่2 ไม่
น้อยกว่า 90% 

 
1.2. จ านวนนิสติสอบผ่าน(ระดบั

คะแนนสะสมไมต่ ่ากว่า 2.00)  
     - ในชัน้ปีที ่1 ไมน้่อยกว่า 60% 
     - ในชัน้ปีที ่2 ไมน้่อยกว่า 75% 
     - ในชัน้ปีที ่3 ไมน้่อยกว่า 95% 
     - ในชัน้ปีที ่4 100% 

2. ส่งเสรมิการใชค้วามรูเ้พื่อการ
แกไ้ขปญัหาในสถานการณ์จรงิ 
 
 
 

2.1. จดัใหม้กีจิกรรมแก้ปญัหา
ดา้นเทคนิคเบือ้งตน้ ของ
สถานประกอบการทีฝึ่กงาน 
ในโปรแกรมการฝึกงาน/สห
กจิศกึษา/สหกจิศกึษา
ต่างประเทศ  

 

2.1 รายละเอยีดประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ. 4)  

 
2.2 รายละเอยีดการด าเนินการ 

ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 
5) 

 
2.3 ผูป้ระกอบการมคีวามพงึพอใจ

ต่อผลงานของนิสติใน ระดบั 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5  

 
3. เพิม่ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษ 3.1. จดัใหม้กีารสอน

ภาษาองักฤษต่อเนื่องตลอด 
7 ภาคการศกึษา โดยใน 4 
ภาคการศกึษาสุดทา้ยเป็น
ภาษาองักฤษวชิาชพีทีเ่น้น
ทกัษะในการสื่อสาร  

3.2 นิสติตอ้งสอบวดัความรู้
ภาษาองักฤษทีจ่ดัโดยศูนย์
ภาษาของมหาวทิยาลยั 

3.1 รายละเอยีดหลกัสตูร (มคอ. 2)  
 
3.2 รอ้ยละของนิสติทีส่อบ

ภาษาองักฤษครัง้แรกผ่านตาม
หลกัเกณฑท์ีก่ าหนด เป็นไปตาม
เกณฑข์องมหาวทิยาลยั 
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แผนการพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยทุธ์ หลกัฐาน/ตวับ่งช้ี 

ด้านคณาจารย ์   
1. คณาจารยส์ามารถปรบัองค์

ความรูเ้ฉพาะทางทีม่อียูใ่หท้นั
ต่อศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
ระดบัสากลทีเ่ปลีย่นแปลง 

1.1 คณาจารยเ์ขา้รว่มการ 
ประชุมอบรมทางวชิาการ
เฉพาะสาขา เพื่อรบัฟงั
แนวคดิและองคค์วามรูจ้าก
ผูเ้ชีย่วชาญ รวมทัง้การ
น าเสนอผลงานวจิยัของ
ตนเองในเวทกีารประชุม  

1.2 คณาจารยม์โีอกาส 
แลกเปลีย่นความคดิเหน็ใน
การประชุมการจดัการ
ความรู ้(KM) ระดบัภาควชิา 
คณะ และมหาวทิยาลยั เพื่อ
เปิดโลกทรรศน์ต่อศาสตร์
และเทคโนโลยต่ีางๆ 

1.1 จ านวนคณาจารยท์ีเ่ขา้ร่วมการ
ประชุมอบรมทางวชิาการเฉพาะ
สาขา อยา่งน้อย 1 ครัง้/คน/ปี 

 
 
 
 
1.2 จ านวนคณาจารยท์ีเ่ขา้ร่วม

กจิกรรมการจดัการความรูไ้ม่
น้อยกว่ารอ้ยละ 50 ของ
คณาจารยท์ัง้หมด ต่อปี 

2. คณาจารยม์กีารท าวจิยัและ
สรา้งผลงานสรา้งสรรคอ์ยา่ง
ต่อเนื่อง เพื่อพฒันาองค์
ความรูแ้ละการเรยีนการสอน 

2.1 คณาจารยไ์ดร้บัการทุน
สนบัสนุนงานวจิยัจาก
ภายในและภายนอก
สถาบนัอย่างต่อเนื่อง 

2.2 ผลงานวจิยัของคณาจารย์
มคีุณภาพและไดร้บัการ
ยอมรบัทัง้ในระดบัชาติ
และนานาชาต ิ

2.1 จ านวนคณาจารยท์ีไ่ดร้บัทุน
สนบัสนุนงานวจิยัและงาน
สรา้งสรรคจ์ากภายในและ
ภายนอกสถาบนัไม่น้อยกว่ารอ้ย
ละ 65 ของจ านวนคณาจารย์
ทัง้หมดต่อปี  

2.2 จ านวนผลงานวจิยัทีไ่ดร้บัการ
ตพีมิพเ์ผยแพร ่ไดร้บัการจด
ทะเบยีนทรพัยส์นิทางปญัญา 
หรอืน าไปใชป้ระโยชน์ทัง้ใน
ระดบัชาตแิละนานาชาต ิไม่น้อย
กว่ารอ้ยละ 40 ของจ านวน
คณาจารยท์ัง้หมดต่อปี 

3 คณาจารยม์กีารใหบ้รกิารทาง
วชิาการแก่สงัคม   

3.1 คณาจารยม์กีารใหบ้รกิาร
ทางวชิาการแก่สงัคมที่
ตอบสนองต่อความตอ้งการ
ของชุมชนอย่างแทจ้รงิ 

3.1 รอ้ยละของอาจารยท์ี่มสี่วนร่วม
ในการใหบ้รกิารทางวชิาการแก่
สงัคมไมต่ ่ากว่ารอ้ยละ 25 ต่อปี 
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แผนการพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยทุธ์ หลกัฐาน/ตวับ่งช้ี 

ด้านทรพัยากรสนับสนุนการ
เรียนรู้ 

  

1. วสัดุอุปกรณ์ เครือ่งมอื 
ตลอดจนทรพัยากรสนบัสนุน
การเรยีนการสอนและสิง่
อ านวยความสะดวก เพยีงพอ
และอยูใ่นสภาพใชก้ารไดด้ ี

1.1 มแีผนการจดัหาครภุณัฑ์
การศกึษา ตลอดจนสิง่
อ านวยความสะดวกต่างๆ 
ในระยะเวลา 5 ปี เสนอต่อ
มหาวทิยาลยั 

1.2 มแีผนการบ ารุงรกัษา
ครภุณัฑก์ารศกึษาใหอ้ยูใ่น
สภาพทีพ่รอ้มใชง้าน 

1.1 จ านวนครุภณัฑก์ารศกึษาตาม
แผนการจดัหา อยา่งน้อยรอ้ยละ 
25 ไดร้บัการอนุมตัจิดัซือ้ต่อปี 

1.2 ภาควชิามแีผนการกนั
งบประมาณอย่างน้อยรอ้ยละ 10 
ส าหรบัการบ ารงุรกัษาครภุณัฑ์
ต่อปี 

 
 

หมวดท่ี 3. ระบบการจดัการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลกัสตูร 
 

1.  ระบบการจดัการศึกษา 
1.1 ระบบ  

ใชร้ะบบทวภิาค 1 ปีการศกึษา ประกอบดว้ย 2 ภาคการศกึษา คอืภาคการศกึษาที ่1 หรอืภาคต้น และ
ภาคการศกึษาที ่2 หรอืภาคปลาย   
    1.2 การจดัการศึกษาภาคฤดรู้อน อาจมีการเปิดภาคฤดรู้อนตามความจ าเป็น 

- ไมม่ ี
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

- 
2.  การด าเนินการหลกัสตูร 

2.1  วนั-เวลาด าเนินการเรียนการสอน      
- ภาคการศกึษาที ่1  วนัจนัทรแ์รกของเดอืนมถุินายน – วนัศุกรท์ีส่องของเดอืนกนัยายน 
- ภาคการศกึษาที ่2  วนัจนัทรส์ุดทา้ยของเดอืนตุลาคม – วนัศุกรท์ีส่องของเดอืนมนีาคม 
- ภาคฤดรูอ้น          วนัจนัทรแ์รกของเดอืนเมษายน – วนัศุกรท์ีส่องของเดอืนพฤษภาคม   

2.2  คณุสมบติัของผูเ้ข้าศึกษา  
ส าเรจ็การศกึษาระดบัมธัยมศกึษาตอนปลายทีเ่รยีนวชิาวทิยาศาสตร ์ไดแ้ก่ เคม ีชวีวทิยา ฟิสกิส์ และ

คณิตศาสตร ์ ผ่านการสอบคดัเลอืกตามหลกัเกณฑข์อง สกอ. หรอืผ่านการคดัเลอืก (รบัตรง) ตามหลกัเกณฑ์
ของมหาวทิยาลยั  
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2.3  ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  
ปญัหาการปรบัตวัจากการเรยีนในระดบัมธัยมศกึษา มาเป็นการเรยีนที่มรีูปแบบแตกต่างไปจากเดมิที่

คุน้เคย มสีงัคมกวา้งขึน้ ตอ้งดแูลตนเองมากขึน้ มกีจิกรรมทัง้การเรยีนในหอ้งและกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรทีน่ิสติ
ตอ้งสามารถจดัแบ่งเวลาใหเ้หมาะสม  

2.4  กลยทุธใ์นการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากดัของนิสิตในข้อ 2.3 
- จดัการปฐมนิเทศนิสติใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชวีติ เทคนิคการเรยีนในมหาวทิยาลยั และการ

แบ่งเวลา 
- มอบหมายหน้าทีอ่าจารยท์ีป่รกึษาใหแ้ก่อาจารยท์ุกคน ท าหน้าทีส่อดส่องดูแล ตกัเตอืน ใหค้ าปรกึษา

แนะน าเกีย่วกบัการใชช้วีติและการปรบัตวัในมหาวทิยาลยั   
- มคีณะกรรมการกจิการนิสติของคณะฯ จดักจิกรรมทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการดูแลนิสติ เช่นวนัพบอาจารย์ที่

ปรกึษา วนัพบผูป้กครอง และจดักจิกรรมสอนเสรมิถา้จ าเป็น เป็นตน้ 
2.5  แผนการรบันิสิตและผู้ส าเรจ็การศึกษาในระยะ 5 ปี 

ภาคปกต ิปีละ 80 คน 
ปีการศึกษา 2554 2555 2556 2557 2558 

ปีท่ี 1 80 80
 80 80 80 
ปีท่ี 2  80 80 80 80 
ปีท่ี 3   80 80 80 
ปีท่ี 4    80 80 
รวม 80 160 240 320 320 

จ านวนบณัฑิต 
ท่ีคาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา 

   80 80 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรบั 

รายการรบั 
ปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
ค่าธรรมเนียม
การศกึษา 

    2,400,000       2,400,000      2,400,000        2,400,000      2,4
0,
00  
งบรายไดท้ไีดร้บั
จดัสรร* 

      
931,200         931,200         931,200           931,200         931,200  
งบประมาณ
แผ่นดนิ ** 

       465,600         465,600    
    465,600  
 
      
465,600  

       465,600  
รวม   1,396,800    1,396,800    1,396,
00
     1,396,800    1,396,800  

* เท่ากบั 40% ของค่าธรรมเนียมการศกึษาหลงัหกัเขา้กองทุนคงยอดเงนิตน้เงนิตน้ 3% แลว้ 
** ประมาณการเท่ากบั 50% ของเงนิรายไดท้ีจ่ดัสรร 

 
2.6.2 งบประมาณรายจ่าย 

รายการจา่ย 
ปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
1. งบบุคลากร 65,000 
5,
00 65,000 65,000 65,000 

1.1 เงนิเดอืนและค่าจา้งประจ า - - - - - 
1.2 ค่าตอบแทนพนกังานราชการ - - - - - 
1.3 ค่าจา้งชัว่คราว 65,000 65,000 65,000 65,000 65,000 

2. งบด าเนินการ 
1,330
0


0 1,330,000 1,330,000 1,330,000 1,330,000 
2.1 กองทุนพฒันาอาจารย ์ 270,
00 270,000 270,000 270,000 270,000 

2.1.1 หมวดค่าใชส้อย 250,000 250,000 250,000 250,000 250,000 
2.1.2 หมวดเงนิอุดหนุน 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

2.2 กองทุนพฒันาการเรยีนการสอน 1,050,000 1,050,000 1,050,000 1,050,000 1,050,000 
2.2.1 หมวดค่าตอบแทน 50
000 50,000 50,000 50,000 50,000 
2.2.2 หมวดค่าใชส้อย 400,000 400,000 400,000 400,000 400,000 
2.2.3 หมวดค่าวสัด ุ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

2.2.4 หมวดเงนิอุดหนุน 
  

1
0
000  100,000  100,000     100,000  100,000  

2.2.5 หมวดครุภณัฑ ์ -    -
   -                  -    
           
   

-    

2.2.6 หมวดสิง่ก่อสรา้ง               -                   -                  -                   -    
               -


   
2.3 กองทุนพฒันาวชิาการนิสติ 10,000  10,000  10,000  10,000  10,000  

2.3.1 หมวดเงนิอุดหนุน 10,000  10,000  10,000  10,000  1
,000  
รวม 1,395,000  1,395,000  1,395,000  1,395,000  1,395,000  
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2.6.3  ประมาณการค่าใชจ้า่ยต่อในการผลติบณัฑติ  26,328  บาท 
 

2.7  ระบบการศึกษา 
ใชร้ะบบการเรยีนในชัน้เรยีน และเสรมิสรา้งประสบการณ์จากการเรยีนรูน้อกหอ้งเรยีน 

 
2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลยั (ถ้ามี) 

การเทยีบโอนหน่วยกติและรายวชิาระหว่างหลกัสูตรในมหาวทิยาลยั  ต้องได้รบัการอนุมตัจิากหวัหน้า
ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร  และคณบดคีณะเกษตรศาสตร์ฯ  การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวชิา และการ
ลงทะเบยีนขา้มมหาวทิยาลยั เปิดใหเ้ฉพาะหลกัสูตรที่ด าเนินการตามมาตรฐานคุณวุฒสิาขาวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีารอาหาร โดยตอ้งเป็นไปตามระเบยีบของมหาวทิยาลยั (เอกสารแนบ 1)  
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3.  หลกัสตูรและอาจารยผ์ู้สอน  
3.1 หลกัสตูร 

3.1.1  จ านวนหน่วยกิตรวม                 ไม่น้อยกว่า                            146  หน่วยกิต    
3.1.2  โครงสร้างหลกัสตูร   

หมวดวิชา เกณฑ ์สกอ. หลกัสตูรใหม่  
พ.ศ.2554 

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป      ไม่น้อยกว่า                         3
 30 
2. หมวดวิชาเฉพาะ         ไม่น้อยกว่า   84 110 
    2.1 กลุ่มวชิาพืน้ฐาน      45 
    2.2 กลุ่มวชิาบงัคบั            43 
    2.3 กลุ่มการวจิยั      6 
    2.4 กลุ่มวชิาประสบการณ์ภาคสนาม    7 
    2.5 กลุ่มวชิาเลอืก           ไมน้่อยกว่า  9 
3. หมวดวิชาเลื
กเสรี          ไม่น้อยกว่า   6 6 

รวม 120 146 
                                           

3.1.3  รายวิชาในหลกัสตูร 
             (1) หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป           ไม่น้อยกว่า                           30     หน่วยกิต 

ก าหนดใหน้ิสติเรยีนตามกลุ่มวชิาดงัต่อไปนี้ 
1. กลุ่มวิชาภาษา              จ านวน             12      หน่วยกิต 

      001201 ทกัษะภาษาไทย                                                    3(2-2-5) 
 Thai Language  Skills  

      001211 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน                                               3(2-2-5)                         
Fundamental  English   

      001212 ภาษาองักฤษพฒันา                                               3(2-2-5)  
Developmental  English   

      001213 ภาษาองักฤษเชงิวชิาการ                                              3(2-2-5) 
              English for Academic Purposes 
 

  2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์  จ านวน             6    หน่วยกิต   
    001221 สารสนเทศศาสตรเ์พื่อการศกึษาคน้ควา้                                     3(3-0-6) 

 Information Science for Study and  Research 
     001224 ศลิปะในชวีติประจ าวนั                                       3(2-2-5) 

 Arts  in  Daily  Life 
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3.  กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร ์  จ านวน   6     หน่วยกิต  
     001232 กฎหมายพืน้ฐานเพื่อคุณภาพชวีติ                                    3(3-0-6) 

 Fundamental Laws for Quality of Life  
     001237 ทกัษะชวีติ                                       2(1-2-3) 

 Life  Skills 
                    และวิชาพลานามยั ให้เลือกเรียน 1 รายวิชา 
     001250  กอลฟ์                                        1(0-2-1) 
                    Golf 
     001251  เกม                                        1(0-2-1) 
                    Game 
     001252 บรหิารกาย                                       1(0-2-1) 

 Body Conditioning 
     001253 กจิกรรมเขา้จงัหวะ                                      1(0-2-1) 

 Rhythmic Activities 
     001254 ว่ายน ้า                                        1(0-2-1) 

 Swimming 
     001255 ลลีาศ                                        1(0-2-1) 

 Social  Dance 
     001256 ตะกรอ้                                        1(0-2-1) 

 Takraw 
     001257 นนัทนาการ                                            1(0-2-1) 

 Recreation  
     001258  ซอฟทบ์อล                                       1(0-2-1) 
                    Softball 
     001259  เทนนิส                                             1(0-2-1) 
                   Tennis 
     001260  เทเบลิเทนนิส                                       1(0-2-1) 
                    Table Tennis 
     001261  บาสเกตบอล                                       1(0-2-1) 

 Basketball 
     001262  แบดมนิตนั                                       1(0-2-1) 
             Badminton 
     001263  ฟุตบอล                                        1(0-2-1) 
                     Football 
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     001264  วอลเลยบ์อล                                       1(0-2-1) 
                    Volleyball 
     001265 ศลิปะการต่อสูป้้องกนัตวั                                      1(0-2-1) 
                    Art of Self–Defense 

 
              4. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร ์  จ านวน               6  หน่วยกิต  
     001271 มนุษยก์บัสิง่แวดลอ้ม                                       3(3-0-6) 
                    Man and Environment  

001275 อาหารและวถิชีวีติ                                       3(3-0-6) 
 Food  and  Life  Style 

 
  (2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า             110            หน่วยกิต  
                 1.  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                                                     45   หน่วยกิต 
     108101     วทิยาศาสตรก์ารอาหารทัว่ไป                                                          3(2-2-5) 

General Food Science 
     108431   โภชนาการและสุขภาพ                                       3(3-0-6) 
  Nutrition and Health 
     252181   คณติศาสตรแ์ละการประยกุต์                                     3(2-2-5) 
                     Mathametics and Applications 
     255211   หลกัสถติ ิ                                                                     3(2-2-5) 
                    Principles of Statistics 
       256101   หลกัเคม ี                                                     4(3-3-7) 
                     Principles of Chemistry          
      256121   เคมอีนิทรยี ์                                                     5(4-3-9) 
                     Organic Chemistry 
      256254   เคมวีเิคราะหเ์ชงิปรมิาณ                                                 4(3-3-7) 
                    Quantitative Analysis 
      256341   เคมเีชงิฟิสกิส ์1                                        4(3-3-7) 
                    Physical Chemistry  I 
      258101   ชวีวทิยาเบือ้งตน้                                        4(3-3-7) 
                    Introductory Biology 
      261103   ฟิสกิสเ์บือ้งตน้                                        4(3-3-7) 
                     Introductory Physics 
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      266201   จลุชวีวทิยาทัว่ไป                                       4(3-3-7) 
                     General Microbiology 
      411221   ชวีเคม ี                                                        4(3-3-7)                                        
                     Biochemistry 
 
             2. กลุ่มวิชาบงัคบั                      43       หน่วยกิต 
108211 วศิวกรรมอาหาร 1 

Food Engineering I 
2(2-0-4) 

108301 เทคนิคการวจิยัทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร  
Research Technique in Food Science and Technology  

3(2-3-5) 

108311 การแปรรปูอาหาร 1  
Food Procesing I 

2(2-0-4) 

108312 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหารและวศิวกรรม 
Laboratory of Food Processing and Engineering  

1(0-3-1) 

108313 การแปรรปูอาหาร 2 
Food Proc
ssing II 

3(3-0-6) 

108314 วศิวกรรมอาหาร 2  
Food Engineering II 

2(2-0-4) 

108321 เคมอีาหารและผลติภณัฑเ์กษตร   
Chemistry of Food and Agricultural Products  

3(2-3-5) 

108322 การวเิคราะหอ์าหารและผลติภณัฑเ์กษตร  
Food and Agricultural Product Analysis 

3(2-3-
5
 

108351 การพฒันาผลติภณัฑ ์
Product Development 

3(2-3-5) 

108371 สุขาภบิาลและมาตรฐานอาหาร                  
Sanitation and Food Standards 

3(2-3-5) 

108372 หลกัการประกนัคุณภาพอุตสาหกรรมเกษตร  
Principles of Agro-Industrial Quality Assurance 
 

3(2-3-5) 

108381 หลกัจลุชวีวทิยาอาหาร 
Principles of Food Microbiology 

4(3-3-7) 

108401 การจดัการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 
Agro-Industrial Plant  Management  

3(2-3-5) 

108402 ภาษาองักฤษส าหรบัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
English for Food Science and Technology
 

1(0-2-1) 
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108473
 ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัในอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality and Safety Management System in Food Industry 

3(2-3-5) 

108492 สมัมนา 
Seminar 

1(0-2-1)  

205200 การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อวตัถุประสงคเ์ฉพาะ 
Communicative English for Specific Purposes  

1(0-2-1) 

205201 การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อการวเิคราะหเ์ชงิวชิาการ 
Communicative English for Academic Analysis  

1(0-2-1) 

205202 การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อการน าเสนอผลงาน 
Communicative English for Research Presentation 

1(0-2-1) 

    
                3. กลุ่มการวิจยั                    6 หน่วยกิต 
108391 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1  

Undergraduate Thesis I 
2 หน่วยกติ 

108491 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2  
Undergraduate Thesis II 

4 หน่วยกติ 

   
                        4. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม              7 หน่วยกิต 

108493 อุตสาหกรรมศกึษา 
Industrial Study 

1 หน่วยกติ 

108494 การฝึกงานวชิาชพี 
Professional Apprenticeship              หรอื 

6 หน่วยกติ 

108495 สหกจิศกึษา  
Co-operative Education               หรอื    

6 หน่วยกติ 

108496 สหกจิศกึษาต่างประเทศ  
Oversea Co-operativeve  Education   

6 หน่วยกติ 

                        5. กลุ่มวิชาเลือก                     ไม่น้อยกว่า                          9      หน่วยกิต 
   ใหเ้ลอืกจากรายวชิา  ดงัต่อไปนี้ 

108302 ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 
Agro-Industrial Enterpreneurshi
  

3(3-0-6) 

108303 การวเิคราะหก์ารเงนิและการลงทุนส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร  
Financial and Investment Analysis for Agro- Industry 

3(2-3-5) 

108315 เทคโนโลยขีนมขบเคีย้ว 
Snack Technology 

3(2-3-5) 
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108316 การแปรรปูทางชวีภาพเบือ้งตน้ 
Introduction to Bioprocessing 

3(2-3-5) 

108323

 

วตัถุเจอืปนอาหาร 
Food Additives 

3(3-0-6) 

108324 พอลเิมอรช์วีภาพและการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมเกษตร 
Biopolymers and Application in Agro-Industry 

3(2-3-5) 

108331 ผลติภณัฑเ์สรมิอาหารและพฤกษเคม ี
Dietary Supplement and Phytochemicals            
             
                     

3(3-0-6) 

108332 อาหารฟงัก์ชัน่และเทคโนโลย ี
Functional Food and Technology 

3(2-3-5) 

108341 เทคโนโลยผีลติภณัฑเ์นื้อสตัวแ์ละสตัวปี์ก        
Meat and Poultry Product Technology 

3(2-3-5) 

108342 เทคโนโลยผีลติภณัฑป์ระมง 
Fishery Product Technology 

3(2-3-5) 

108343  เทคโนโลยผีลติภณัฑน์ม      
Dairy Product Tecchnology 

3(2-3-5) 

108344 เทคโนโลยเีครือ่งดื่ม  
Beverage Technology 

3(2-3-5) 

108345   เทคโนโลยผีลติภณัฑข์นมอบ       
Bakery Technology 

3(2-3-5) 

108346 เทคโนโลยไีขมนัและน ้ามนั        
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5) 

108347 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้       
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-5) 

108348 เทคโนโลยธีญัพชื 
Cereal Technology 

3(2-3-5) 

108349 เทคโนโลยผีลไมแ้หง้เปลอืกแขง็                                                       
Nut Technology                                                                                                                                                                                     

3(2-3-5) 

108352 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
Sensory Evaluation 

3(2-3-5) 

108353 นวตักรรมบรรจุภณัฑ ์
Packaging Innovation 

3(2-3-5) 

108382 จลุชวีวทิยาประยกุตใ์นอุตสาหกรรมอาหาร  
Applied Microbiology in Food Industry 

3(2-3-5) 
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108383 การบ าบดัและใชป้ระโยชน์ของเสยีจากอุตสาหกรรมเกษตร 
Agro-Industrial  Waste Treatment and Utili
ation   

3(2-3-5) 

108392 หวัขอ้เฉพาะทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 

3(2-3-5) 

 
             (3) หมวดวิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต                         
                    ใหน้ิสติสามารถเลอืกเรยีนรายวชิาทีเ่ปิดสอนในมหาวทิยาลยันเรศวรหรอืสถาบนัอื่น  
    
ความหมายของเลขรหสัประจ าวชิาในหลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร  
  เลขสามตวัหน้า 108     หมายถงึ          รายวชิาในสาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีาร
อาหาร  
  เลขสามตวัหลงั มคีวามหมายดงันี้ 
   เลขตวัหน้า      หมายถงึ          ระดบัชัน้ปี 
   เลขตวักลาง     หมายถงึ          กลุ่มวชิา ดงันี้ 
    0 หมายถงึ กลุ่มวชิาทัว่ไป การบรหิาร การจดัการ การตลาด 
    1    หมายถงึ      กลุ่มวชิาการแปรรปูและวศิวกรรมอาหาร 
        2    หมายถงึ      กลุ่มเคมแีละพษิวทิยา  
       3    หมายถงึ กลุ่มวชิาโภชนาการและสุขภาพ  
       4    หมายถงึ กลุ่มวชิาเทคโนโลย ี 
       5    หมายถงึ      กลุ่มวชิาการพฒันาผลติภณัฑแ์ละการบรรจุ 
       7    หมายถงึ      กลุ่มวชิาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภยั 
       8    หมายถงึ      กลุ่มวชิาจลุชวีวทิยา         

9    หมายถงึ      กลุ่มวชิาหวัขอ้พเิศษ โครงงาน ดงูาน ฝึกงาน และ 
สมัมนา             

เลขตวัทา้ย      หมายถงึ          ล าดบัวชิาในแต่ละกลุ่ม 
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3.1.4  แผนการศึกษา 
ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาต้น 

001201  ทกัษะภาษาไทย                     3(2-2-5) 
   Thai Language  Skills  

001211           ภาษาองักฤษพืน้ฐาน               3(2-2-5)
   Fundamental English   

001237  ทกัษะชวีติ                                  2(2-2-3)  
Life Skills 

0012XX พลานามยั                                  1(0-2-1)  
Physical Education 

108101   วทิยาศาสตรก์ารอาหารทัว่ไป                          3(2-2-5)  
    General Food Science 
256101  หลกัเคม ี       4(3-3-7) 
  Principles of Chemistry 
261103  ฟิสกิสเ์บือ้งตน้                                       4(3-3-7)  
  Introductory Physics 

                              รวม                       20 หน่วยกิต  
  

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาปลาย 
001212           ภาษาองักฤษพฒันา               3(2-2-5)
  Developmental English   
001221  สารสนเทศศาสตรเ์พื่อการศกึษาคน้ควา้    3(3-0-6) 

Information Science for Study and Research 
001232  กฎหมายพืน้ฐานเพื่อคุณภาพชวีติ    3(3-0-6) 

Fundamental Laws for Quality of Life 
001271  มนุษยก์บัสิง่แวดลอ้ม      3(3-0-6) 

Man and Environment 
252181  คณติศาสตรแ์ละการประยกุต์     3(2-2-5)  
  Mathematics and Applications 
256254  เคมวีเิคราะหเ์ชงิปรมิาณ      4(3-3-7) 
  Quantitative Analysis 

รวม                19 หน่วยกิต
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ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาต้น 

001213  ภาษาองักฤษเชงิวชิาการ     3(2-2-5) 
English for Academic Purposes 

001224  ศลิปะในชวีติประจ าวนั      3(2-2-5) 
Arts in Daily Life 

001275  อาหารและวถิชีวีติ      3(3-0-6) 
   Food and Life Style 
256121  เคมอีนิทรยี ์                                         5(4-3-9)  
  Organic Chemistry 
256341  เคมเีชงิฟิสกิส ์1       4(3-3-7) 

Physical Chemistry  I 
xxxxxx           วชิาเลอืกเสร ี                                                                3(x-x-x) 
                    Free Elective 
         รวม               21 หน่วยกิต 
  

  
ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาปลาย 

255211  หลกัสถติ ิ       3(2-2-5) 
  Principles of Statistics 
108211  วศิวกรรมอาหาร 1      2(2-0-4) 
  Food Engineering I 

          205200          การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อวตัถุประสงคเ์ฉพาะ                       1(0-2-1) 
                    Communicative English for Specific Purposes 
258101  ชวีวทิยาเบือ้งตน้      4(3-3-7) 
  Introductory Biology 
266201  จลุชวีวทิยาทัว่ไป      4(3-3-7) 

General Microbiology 
411221  ชวีเคม ี        4(3-3-7) 

Biochemistry  
                        รวม                18 หน่วยกิต
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาต้น 

           108301 เทคนิคการวจิยัทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร          3(2-3-5)
             Research Technique in Food Science and Technology  

108311  การแปรรปูอาหาร 1       2(2-0-4) 
  Food Processing I 

   108312          ปฏบิตักิารแปรรปูอาหารและวศิวกรรม                                  1(0-3-1) 
                       Laboratory of Food Processing and Engineering 

108314  วศิวกรรมอาหาร 2      2(2-0-4) 
  Food Engineering II 

   108321 เคมอีาหารและผลติภณัฑเ์กษตร      3(2-3-5) 
Chemistry of Food and Agricultural Products  

          108371          สุขาภบิาลและมาตรฐานอาหาร                                           3(2-3-5) 
                    Sanitation and Food Standards   
108381  หลกัจลุชวีวทิยาอาหาร      4(3-3-7) 

Principles of Food Microbiology 
          205201          การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อการวเิคราะหเ์ชงิวชิาการ                1(0-2-1) 

                    Communicative English for Academic Analysis 
                                        
                                               รวม                 19 หน่วยกิต
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาปลาย 
  108313  การแปรรปูอาหาร 2       3(3-0-6) 

Food Processing II 
108322  การวเิคราะหอ์าหารและผลติภณัฑเ์กษตร    3(2-3-5) 

Food and Agricultural Products Analysis 
          108351          หลกัการพฒันาผลติภณัฑ ์                                                3(2-3-5) 
                              Product Development 
          108372           หลกัการประกนัคุณภาพอุตสาหกรรมเกษตร             3(2-3-5) 

          Principles of Agro-Industrial Quality Assurance   
          108391           วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1                                           2 หน่วยกติ 
                              Undergraduate Thesis 1 
          108xxx           วชิาเลอืก                         3(x-x-x) 
                              Elective Course   
          205202          การสื่อสารภาษาองักฤษเพื่อการน าเสนอผลงาน                       1(0-2-1) 

                    Communicative English for Research Presnetation 
          xxxxxx           วชิาเลอืกเสร ี                3(x-x-x) 

                    Free Elective 
                                                รวม                    21 หน่วยกิต
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ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาต้น 
          108401   การจดัการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร                                 3(2-3-5) 
   Agro-Industrial Plant Management    
          108402          ภาษาองักฤษส าหรบัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร        1(0-2-1) 
                               English for Food Science and Technology 

  108431           โภชนาการและสุขภาพ                                                    3(3-0-6) 
   Nutrition and health 

          108473          ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัในอุตสาหกรรมอาหาร3(2-3-5) 
                              Quality and Safety Management System in Food Industry 
          108491           วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2                                          4 หน่วยกติ 
                              Undergraduate Thesis 2        
          108492          สมัมนา                1(0-2-1) 
                              Seminar 
          108493          อุตสาหกรรมศกึษา                                                         1 หน่วยกติ 
                              Industrial Study 
          108xxx           วชิาเลอืก                         3(x-x-x) 
                              Elective Course   
    108xxx           วชิาเลอืก                         3(x-x-x) 
                              Elective Course   
                                       รวม                                              22 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาปลาย 
         108949  การฝึกงานวชิาชพี               6      หน่วยกติ หรอื 

Professional Apprenticeship 
          108945           สหกจิศกึษา                    6      หน่วยกติ หรอื 

Co-operative Education 
         108496           สหกจิศกึษาต่างประเทศ     6      หน่วยกติ  
   Oversea Co-operative Education 
 
                      รวม        6     หน่วยกิต 
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3.1.5  ค าอธิบายรายวิชา   
 

001201  ทกัษะภาษาไทย        3(2-2-5) 
            Thai Language Skills    

พฒันาทกัษะการใชภ้าษาทัง้ในดา้นการฟงั การอ่าน การพูดและการเขยีนเพื่อการสื่อสาร โดยเน้น
ทกัษะการเขยีนเป็นส าคญั   

Development of communicative language skills including listening, reading, speaking, and 
writing with an emphasis on writing skill 
 
001211  ภาษาองักฤษพื้นฐาน           3(2-2-5) 
             Fundamental English  

พฒันาทกัษะการฟงั พูด อ่าน ภาษาองักฤษและไวยากรณ์ระดบัพื้นฐาน เพื่อการสื่อสารในปรบิท
ต่าง ๆ 
         Development of fundamental English listening, speaking, reading skills, and grammar for 
communicative purposes in various contexts  
 
001212  ภาษาองักฤษพฒันา                             3(2-2-5) 
       Developmental English   

พฒันาทกัษะการฟงั พดู อ่าน ภาษาองักฤษและไวยากรณ์เพื่อการสื่อสารในปรบิทต่าง ๆ 
        Development of English listening, speaking, reading skills, and grammar for 
communicative purposes in various contexts 
 
001213  ภาษาองักฤษเชิงวิชาการ          3(2-2-5) 

             English for Academic Purposes  
พฒันาทกัษะภาษาองักฤษโดยเน้นทกัษะการอ่าน การเขยีนงานและการศกึษาคน้ควา้เชงิวชิาการ   

          Development of English skills with an emphasis on academic reading, writing and 
researching 
 
001221  สารสนเทศศาสตรเ์พ่ือการศึกษาค้นคว้า     3(3-0-6) 
   Information Science for Study and Research  

ความหมาย    ความส าคญัของสารสนเทศ     ประเภทของแหล่งสารสนเทศ การเขา้ถงึแหล่ง
สารสนเทศต่าง ๆ    การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ   การเลอืก  การสงัเคราะห ์ และการน าเสนอสารสนเทศ  
ตลอดจนการเสรมิสรา้งใหผู้เ้รยีนมเีจตคตทิีด่ ี และมนิีสยัในการใฝห่าความรู ้
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The meaning and importance of information, types of information sources, approaches, 
information technology application, selection, synthesis, and presentation of information as well as 
creating positive attitudes and a sense of inquiry in students 
 
001224  ศิลปะในชีวิตประจ าวนั       3(2-2-5) 
   Arts  in  Daily  Life  

พืน้ฐานความเขา้ใจและทดลองปฏบิตักิารศลิปกรรมแขนงต่าง ๆ ผ่านประสบการณ์ ทางสุนทรยีะ 
อนัไดแ้ก่ ผลงานทศันศลิป์, วรรณกรรม, ดนตร,ี การแสดง, การออกแบบ, ศลิปะภาพถ่าย, ศลิปะสื่อ
ดจิติอล และสถาปตัยกรรมพื้นถิ่น   เพื่อการพฒันารสนิยมทางสุนทรยีะที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
ชวีติประจ าวนัใหส้มัพนัธก์บัปรบิทต่าง ๆ ทัง้ในระดบัทอ้งถิน่และสากลได ้
 Basic knowledge and experience through creative practice of Fine Arts, Literature, Music, 
Performance Art, Product Design, Photography Art, Visual Communicative Design and 
Architecture in order to improve the taste and aesthetic value which will apply to improve one’s 
daily life and living harmonized within national and international contexts 
 
001232   กฎหมายพื้นฐานเพ่ือคณุภาพชีวิต        3(3-0-6) 

 Fundamental Laws for Quality of Life   
ศกึษาถงึววิฒันาการของกฎหมาย สทิธมินุษยชนและสทิธขิ ัน้พืน้ฐานตาม รฐัธรรมนูญ รวมทัง้ 

ศึกษาถึงกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพชีวิตของนิสิต เช่น กฎหมายทรพัย์สินทางปญัญา กฎหมาย
เทคโนโลยสีารสนเทศ  กฎหมายสิง่แวดลอ้ม กฎหมายทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการปกครองท้องถิน่และภูมปิญัญา
ทอ้งถิน่รวมทัง้กฎหมายอื่น ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการพฒันา  

The evolution of the law and human rights under the constitution including laws  
concerning the quality of the students’ life such as intellectual property law, environmental law, 
laws concerning local administration, traditional knowledge, and the development of the quality of 
life 
 
0001237 ทกัษะชีวิต         2(1-2-3) 
  Life Skills  

การพฒันาบุคลกิภาพทัง้ภายในและภายนอก ฝึกทกัษะการท างานเป็นทมีทีเ่น้นการเป็นผูน้ าและผู้
ตามทีด่ ีการพฒันาบุคคลใหม้จีติสาธารณะและการพฒันาคุณสมบตัดิา้นอื่น ๆ ของบุคคล  

Development of personality both mental and physical characteristics; practice in team 
working skills focusing on leader and follower roles, along with the development of public 
consciousness and other desirable personal characteristics 
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001250 กอลฟ์                1(0-2-1) 
 Golf  

ประวตั ิ ความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีากอล์ฟ  การฝึก
ทกัษะเบือ้งตน้  และกฎกตกิามารยาทของกฬีากอลฟ์ 

History, definition, importance, and physical fitness for golf; basic skill training, rules, and 
etiquette of golf 
 
001251 เกม                1(0-2-1) 

Game  
ประวตั ิปรชัญา ความหมาย ความส าคญั ลกัษณะของเกมชนิดต่างๆ การเป็นผู้น าเกมเบื้องต้น  

และการเขา้รว่มเกม 
History, philosophy, definition, and importance of games; type of games, basic game 

leadership and games participation 
 
001252  บริหารกาย                                       1(0-2-1) 
              Body Conditioning  

ประวตัิ ความหมายความส าคญัของการบรหิารกาย หลกัการออกก าลงักาย กิจกรรมการสร้าง
สมรรถภาพทางกาย และการทดสอบสมรรถภาพทางกาย 

History, definition, and importance of body conditioning; principle of exercises, physical 
fitness activities, and physical fitness test 
 
001253 กิจกรรมเข้าจงัหวะ                           1(0-2-1) 
            Rhythmic Activities  

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเคลื่อนไหวเบื้องต้น ท่าเต้นร าพื้นเมอืง และวฒันธรรมการ
เตน้ร าของนานาชาต ิ
          History, definition, importance, and basic movements of folk dances and international folk 
dances 
 
001254 ว่ายน ้า                                         1(0-2-1) 
             Swimming  
   ประวตั ิ ความหมาย  ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาว่ายน ้า  การฝึก
ทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาว่ายน ้า 
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History, definition, importance, physical fitness, basic skill training, rules, and etiquette of 
swimming 
 
001255  ลีลาศ                                             1(0-2-1) 
           Social  Dance  

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเคลื่อนไหวเบื้องต้น รูปแบบการเต้นร าสากล และมารยาท
ของการเตน้ร าสากล 

History, definition, importance, basic movement, types, and etiquette of social dances 
 
001256  ตะกร้อ                                           1(0-2-1) 
              Takraw  

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาตะกรอ้  การฝึก
ทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาตะกรอ้ 

History, definition, importance, physical fitness, basic, skill training, rules and etiquette of 
takraw 
 
001257 นันทนาการ                                   1(0-2-1) 
         Recreation  

ประวตัิ ปรชัญา ความหมาย และความส าคญัของนันทนาการ ลกัษณะของกจิกรรมนันทนาการ 
และการเขา้รว่มกจิกรรมนันทนาการ 

History, philosophy, definition and importance of recreation; nature of activities and 
recreation participation 

 
001258  ซอฟทบ์อล               1(0-2-1) 
  Softball  

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาซอฟทบ์อล   การ
ฝึกทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิามารยาทของกฬีาซอฟทบ์อล 

History, definition, importance, and physical fitness for softball; basic skill training, rules, 
and etiquette of softball 
 
001259  เทนนิส               1(0-2-1) 

 Tennis  
ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาเทนนิส   การฝึก

ทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาเทนนิส 
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History, definition, importance, and physical fitness for tennis; basic skill training, rules, 
and etiquette of tennis 
 
001260  เทเบิลเทนนิส               1(0-2-1) 

 Table Tennis  
ประวตัิ ความหมาย ความส าคญั การเสรมิสร้างสมรรถภาพทางกายส าหรบักีฬาเทเบลิเทนนิส  

การฝึกทกัษะเบือ้งตน้และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาเทเบลิเทนนิส 
History, definition, importance, and physical fitness for table tennis; basic skill training, 

rules, and etiquette of table tennis 
 
001261  บาสเกตบอล               1(0-2-1) 
   Basketball 

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาบาสเกตบอล การ
ฝึกทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาบาสเกตบอล 

History, definition, importance, and physical fitness for basketball; basic skill training, 
rules, and etiquette of basketball 
 
001262  แบดมินตนั              1(0-2-1) 

 Badminton  
ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีา 

แบดมนิตนั   การฝึกทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาแบดมนิตนั 
History, definition, importance, and physical fitness for badminton; basic skill training, 

rules, and etiquette of badminton 
 
001263 ฟตุบอล         1(0-2-1) 
   Football  

ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบักฬีาฟุตบอล   การฝึก
ทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาฟุตบอล 
 History, definition, importance, and physical fitness for football; basic skill training, rules, 
and etiquette of football 
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001264  วอลเลยบ์อล               1(0-2-1) 
  Volleyball  
ประวตัิ ความหมาย ความส าคญั การเสรมิสร้างสมรรถภาพทางกายส าหรบักีฬาวอลเลย์บอล          

การฝึกทกัษะเบือ้งตน้ และกฎกตกิา มารยาทของกฬีาวอลเลยบ์อล 
 History, definition, importance, and physical fitness for volleyball; basic skill training, rules, 
and etiquette of volleyball 
 
001265  ศิลปะการต่อสู้ป้องกนัตวั       1(0-2-1) 

  Art of Self – Defense  
ประวตั ิความหมาย ความส าคญั การเสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายส าหรบัศลิปะการต่อสูป้้องกนั

ตวั ทกัษะเบื้องต้นของศิลปะการต่อสู้ป้องกนัตวั กฎหมายส าหรบัการป้องกนัตวั และกฎกตกิา มารยาท
ของศลิปะการต่อสูป้้องกนัตวั 

History, definition, importance, and physical fitness for the art of self-defense; basic skill of 
the art of self-defense, laws for self-defense, rules and etiquette of the art of self-defense 
 
001271  มนุษยก์บัส่ิงแวดล้อม            3(3-0-6) 
    Man and Environment     

ความสมัพนัธ์ระหว่างมนุษย์กบัสิง่แวดล้อม สาเหตุปญัหาสิง่แวดล้อม ผลของการเปลี่ยนแปลง
ประชากรมนุษย์  และสิง่แวดล้อม กรณีปญัหาสิง่แวดล้อม  ทัง้ในระดบัโลก ระดบัประเทศ และระดบั
ท้องถิ่น การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศโลก และอุบัติภัยธรรมชาติ การพัฒนากับสิ่งแวดล้อม การปลูก
จติส านึก การสรา้งความตระหนกั และการมสี่วนรว่มในการจดัการสิง่แวดลอ้มอย่างยัง่ยนื 
      The relationship between man and the environment, cause of environmental problems, 
effects of population change related to environmental problems case studies of global climate 
change and natural disasters at the global and local scale and the building of environmental 
awareness and participation in sustainable environmental management 
 
001275  อาหารและวิถีชีวิต        3(3-0-6) 

 Food and Life Style  
บทบาทและความส าคญัของอาหารในชวีติประจ าวนั วฒันธรรมและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร

ในภูมภิาคต่างๆของโลกและในประเทศไทย รวมถงึอทิธพิลของอารยธรรมต่างประเทศต่อพฤตกิรรมการ
บรโิภคของไทย เอกลกัษณ์และภูมปิญัญาด้านอาหารของไทย การเลือกอาหารที่เหมาะสมต่อความ
ตอ้งการของรา่งกาย  อาหารทางเลอืก ขอ้มลูประกอบการพจิารณาเลอืกซือ้อาหาร และอาหารและวถิชีวีติ
กบัการเปลีย่นแปลงในยคุโลกาภวิตัน์ 
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 Roles and importance of food in daily life, cultures and consumption behavior around the 
world including the influence of foreign cultures on Thai consumption behavior, identity and 
wisdom of food in Thailand, proper food selections according to basic needs, food choices, 
information for purchasing food, and food and life style according in the age of globalization 
 
108101  วิทยาศาสตรก์ารอาหารทัว่ไป                  3(2-2-5)   
  General Food Science 

ความส าคัญและแหล่งที่มาของอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างผลิตผลทางการเกษตรกับ
อุตสาหกรรมอาหาร ลกัษณะ คุณภาพของวตัถุดบิที่ใชป้ระกอบเป็นอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ 
สาเหตุการเสื่อมเสยี การแปรรปูอาหาร 
          Importance and sources of food materials, relation between agricultural products and food 
industry, characteristics, quality of raw materials for foods and nutritive value, Causes of food 
deterioration, food handling and processing, 
 
108211  วิศวกรรมอาหาร 1         2(2-0-4)   

Food Engineering I         
              วิชาบงัคบัก่อน : 261103  ฟิสกิสเ์บือ้งตน้ 

การเขยีนแบบทางวศิวกรรม ทฤษฎีและการค านวณเกี่ยวกบัมติ ิหน่วยวดัและระบบ สมดุลมวล
สารและพลงังาน การไหลของของไหล กฎของเทอรโ์มไดนามกิส ์กฎของก๊าซและสถานะของก๊าซ และการ
ถ่ายเทความรอ้นและมวลสาร  

Engineering drawing, theory and calculation about dimension, unit and system, materials 
and mass balance, law of thermodynamics, gas law and gaseous stage, and heat and mass 
transfer 
 
108301 เทคนิคการวิจยัทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-6)   
              Research technique in Food Science and Technology    

เทคนิคการวจิยั ระเบยีบวธิวีจิยั แผนการทดลองแบบต่างๆ และการวเิคราะหท์างสถติเิพื่อการวจิยั
ทางอาหารและอุตสาหกรรมเกษตร แนวคดิและการฝึกปฏบิตัใิช้คอมพวิเตอร์และโปรแกรมส าเรจ็รูปทาง
สถติ ิ

Research Technique, Research methodology, various experimental designs and types of 
statistical uses in food and agro-industrial research, concepts and practices on using computer 
and statistical software. 
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108302  ผูป้ระกอบการอตุสาหกรรมเกษตร       3(3-0-6) 
  Agro-Industrial Entrepreneurship 
  การเป็นผูป้ระกอบการใหม่ส าหรบัผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร การประเมนิโอกาสทางธุรกจิ  
การจดัท าแผนเชงิกลยุทธ์ของธุรกิจ  การวางแผนการตลาด การจดัการลอจสิติกส์และโซ่อุปทาน การ
วางแผนการบรหิารองคก์รและทรพัยากรมนุษย ์ การบรหิารการเงนิ  การวางแผนธุรกจิ  ระบบภาษอีากร
และกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง กรณศีกึษา 
 New  entrepreneurship for agro industrial product, business opportunity assessment,  
business strategic planning,  marketing planning, logistics and supply chain management;  
organization management and human resource planning,  financial management; business 
planning, tax system and related laws, case studies 
                                
108303  การวิเคราะหก์ารเงินและการลงทุนส าหรบัอตุสาหกรรมเกษตร  3(2-3-5) 

  Financial and Investment Analysis for Agro- Industry 
หลกัการเงนิและการบญัชพีืน้ฐาน การวเิคราะหข์อ้มลูการเงนิและการบญัชี แนวคดิเเละพฤตกิรรม

ของต้นทุน โครงการลงทุนและขัน้ตอนในการประเมนิการลงทุนและเกณฑท์ี่ใช้ประเมนิผลโครงการลงทุน
ทางด้านการเงนิ การประมาณต้นทุนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร เกณฑ์การตัดสินใจทางด้าน
เศรษฐศาสตรแ์ละการประเมนิผลโครงการอุตสาหกรรมเกษตร 

Basic financial and accounting, analysis of financial and accounting statements, cost 
concepts and behaviors, agro-industrial manufacturing cost estimation, economic decision criteria 
and evaluation of agro-industrial projects 
 
108311  การแปรรปูอาหาร 1          2(2-0-4) 

Food Processing I          

คุณสมบตั ิ การเตรยีม การลดขนาด  และการจดัการวตัถุดบิในการแปรรปูอาหาร เทคนิคการใช้
เครือ่งมอืในการแปรรปู หลกัการถนอมและการแปรรปูอาหารดว้ยวธิต่ีางๆ ไดแ้ก่ การท าแหง้ การใชค้วาม
รอ้นในการแปรรปู  การทอด  การอบและการยา่ง  การใชค้วามเยน็และการแช่แขง็ และการท าใหเ้ขม้ขน้ 
           Properties, preparation, size reduction and management of raw materials for food 
processing, instrumental techniques in processing, preservation and processing of food by various 
methods such as drying, heating, frying, roasting and grilling, chilling, freezing and concentration 
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108312  ปฏิบติัการแปรรปูอาหารและวิศวกรรม                                                         1(0-3-1) 
              Laboratory of Food Process and Engineering 

การเตรยีมวตัถุดบิส าหรบัการแปรรปูอาหาร การท าแหง้ การท าใหเ้ขม้ขน้ การใชค้วามรอ้น  
การใชค้วามเยน็และการแช่แขง็ การกรอง การรอ่นผ่านตะแกรง/การลดขนาด การไหล การแปรรปูเลก็น้อย
และเทคโนโลยเีฮอรเ์ดลิ การใชว้ตัถุเจอืปนอาหารและสารเคมใีนอาหารเพื่อการถนอมอาหาร 

Preparation of raw materials for food processing, drying, concentrating, thermal  
processing, chilling and freezing, filtration, sieving, size reduction, fluid flow, minimal processing 
and hurdle technology, food additive and chemical preservation 
 
108313  การแปรรปูอาหาร 2        3(3-0-6) 

Food Processing II         
             วิชาบงัคบัก่อน  : 108311 การแปรรปูอาหาร 1 

หลกัการแปรรปูและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยใีหม่ กระบวนการทีใ่ชแ้ละไมใ่ชค้วามรอ้นแบบ 
ต่างๆ กระบวนการเอก็ซท์รชูนั เทคโนโลยเีฮอรเ์ดลิ บรรจภุณัฑแ์ละการเกบ็รกัษา  

Principles of new technologies of food processing and preservation, thermal and  
non-thermal processes, extrusion process, hurdle technology, packaging and storage. 
 
108314  วิศวกรรมอาหาร 2         2(2-0-4) 

Food Engineering II         
              วิชาบงัคบัก่อน :  108211 วศิวกรรมอาหาร 1 

   ปฏบิตักิารเฉพาะหน่วยในวศิวกรรมกระบวนอาหาร การใหค้วามรอ้นและการลดอุณหภูม ิการท า
ความเยน็ การระเหย การท าแห้ง การแยกโดยเมมเบรน การกลัน่ การผสม การแยกสารเชงิกายภาพ 
ไดแ้ก่ การตกตะกอน การหมนุเหวีย่งหนีศูนยก์ลาง การกรอง การรอ่นผ่านตะแกรง การลดขนาด 

  Unit operation in food process engineering, heating and cooling in food processing, 
refrigeration, evaporation, drying, membrane separation, extraction, distillation, mixing and 
physical separation including sedimentation, centrifugation, filtration, and screening through 
screen and size reduction 
 
108315 เทคโนโลยีขนมขบเค้ียว       3(2-3-5) 
 Snack Technology 
            วิชาบงัคบัก่อน :  108311 การแปรรปูอาหาร 1 

ความส าคญัและพฒันาการของอุตสาหกรรมผลติภณัฑข์นมขบเคี้ยว ชนิดของผลติภณัฑ์ สมบตัิ
และองคป์ระกอบของวตัถุดบิ เครือ่งมอืและเทคโนโลยกีารผลติ สมบตัทิางเคมกีายภาพและโภชนาการของ
ผลติภณัฑ ์การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเปลีย่นแปลงของผลติภณัฑข์นมขบเคีย้วระหว่างการเก็บ
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รกัษา สุขลกัษณะและการจดัการโรงงานผลติภณัฑข์นมขบเคีย้ว 
         Importance and development of snack industry, types of products, properties and 
compositions of raw materials, equipments and processing technology, physico-chemical and 
nutritional properties of products, quality control, packaging, storage and changes of products 
during storage, snack plant sanitary and management 
 
108316  การแปรรปูทางชีวภาพเบือ้งต้น      3(2-3-5) 
   Introduction to Bioprocessing 

  การประยกุตใ์ชค้วามรูท้างชวีวทิยาทีเ่กีย่วขอ้งกบัการแปรรปูทางชวีภาพ เทคโนโลยกีารหมกัและ
เอนไซม์ การเติบโตของจุลินทรยี์ เทคนิคการท าไร้เชื้อ การถ่ายโอนความร้อนและมวลในถังปฏิกรณ์
ชวีภาพ การท างานของถงัปฏกิรณ์ชวีภาพ กระบวนการแยกทางชวีภาพ กฎระเบยีบทีเ่กี่ยวขอ้งกบัความ
ปลอดภยัทางชวีภาพ 

An introduction to the biological applications relating to bioprocessing, fermentation and 
enzymes, growth requirements for microbes, sterile techniques, mass and heat transfer in 
bioreactor, bioreactor operation, bioseparation, regulatory compliance about biosafety. 
 
 108321  เคมีอาหารและผลิตภณัฑเ์กษตร              3(2-3-5) 

Chemistry of Food and Agricultural Products       
   วิชาบงัคบัก่อน :  411211 ชวีเคม ี
            โครงสรา้งและสมบตัทิางเคมแีละชวีเคมขีององคป์ระกอบต่างๆ ในอาหารและผลติภณัฑเ์กษตร 
การเปลีย่นแปลงและปฏกิริยิาทีเ่กีย่วขอ้งของอาหารในระหว่างการเกบ็เกี่ยว การแปรรปูและการเกบ็รกัษา 
ปฏกิริยิาสมัพนัธร์ะหว่างองคป์ระกอบในอาหารและผลติภณัฑเ์กษตรและวธิป้ีองกนัแกไ้ข 
            Structure of food constituents, chemical and biochemical properties of agricultural 
product, reactions involved in changes of agricultural products during post harvesting, processing 
and storage, interactions of food and agricultural product components and preventive methods 
 
108322  การวิเคราะหอ์าหารและผลิตภณัฑเ์กษตร      3(2-3-5) 

Food and Agricultural Product Analysis       
วิชาบงัคบัก่อน : 256254 เคมวีเิคราะห์เชงิปรมิาณ, 108321 เคมอีาหารและผลติภณัฑเ์กษตร
หลกัการและเทคนิคการวเิคราะหอ์าหารทางเคม ีการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบต่าง ๆ ของอาหาร 

และผลติภณัฑ์เกษตรด้วยวธิกีารทางเคม ีการใช้เครื่องมอืวเิคราะห์ การวเิคราะห์วตัถุเจอืปน และสาร
ปนเป้ือน ใหส้อดคลอ้งกบักฎหมายอาหาร 
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Principles and techniques in chemical and instrumental analysis, compositional analysis  
of food and agricultural products using chemical method, analysis of food additives and 
contaminants in comply with food law 
 
108323  วตัถเุจือปนอาหาร        3(3-0-6) 

Food Additives   
  ความส าคญัและชนิดของวตัถุเจอืปนอาหาร ผลของวตัถุเจอืปนอาหารที่มต่ีอคุณภาพการเก็บ

รกัษาอาหาร และอนัตรายจากการใช ้กฎหมายและมาตรฐานทีเ่กี่ยวขอ้งกบัวตัถุเจอืปนอาหาร  
  Importance and types of food additives, effects of food additives on quality, storage of 

foods, and hazards, standards and regulations related to food additives 
 
108324  พอลิเมอรชี์วภาพและการประยกุตใ์ช้ในอตุสาหกรรมเกษตร   3(2-3-5) 

Biopolymer and its Application in Agro-Industry 
 ความส าคญัของพอลเิมอรช์วีภาพ  โครงสรา้ง  คุณสมบตั ิ และการผลติพอลเิมอรช์วีภาพแต่ละ

ชนิด   ปฏกิริยิาพอลเิมอไรเซชนั    การเกดิอนัตรกริยิา  และการน าไปประยุกต์ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร   
การยอ่ยสลายทางชวีภาพของพอลเิมอร ์   
  Importance of biopolymers, structures, functions, and production,  polymerization, 
interaction evolution  and application of biopolymers in food industry,  biodegradation 
 
108331  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและพฤกษเคมี                                                            3(3-0-6)                          
              Dietary supplement and phytochemicals     
             วิชาบงัคบัก่อน :  411221 ชวีเคม ี

 หน้าที ่โครงสรา้ง คุณสมบตักิารออกฤทธิช์วีภาพของสารจากธรรมชาตจิากพชื และในผลติภณัฑ์
เสรมิอาหาร  ประโยชน์ดา้นการส่งเสรมิสุขภาพ  กฎหมาย ขอ้ก าหนดและมาตรฐานทัง้ในและต่างประเทศ 

   Functions, structure and bioactive activity of phytochemicals and dietary supplement, 
Health promotion benefit, National and international law and regulation   
 
108332 อาหารฟังกช์ัน่และเทคโนโลยี       3(2-3-5) 
 Functional Food and Technology 

 นิยามและหลกัการอ้างสรรพคุณอาหารฟงัก์ชัน่ หลกัการเบื้องต้นของการผลติอาหารฟงัก์ชัน่ สาร
ออกฤทธิแ์ละสารอาหารป้องกนัการเกดิโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคไขมนัสูงในเลอืด โรคขอ้อกัเสบ โรค
ความจ าเสื่อม การเลอืกสารอาหารในการผลติอาหารฟงัก์ชัน่ การเลอืกใช้เทคโนโลยใีนการผลติอาหาร
ฟงัก์ชัน่ เทคนิคและการจดัการระบบการผลติอาหารฟงัก์ชัน่ ขอ้ก าหนดและขอ้บงัคบัทางกฎหมายของ
อาหารฟงักช์ัน่ 
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   Definition and criteria of functional food claim, Principle of functional food production, 
Active components and nutrients for preventing obesity, diabetes mellitus, hyperlipidemia, arthritis, 
dementia, Selection of nutrients and technology for functional food production, Technique and 
management of functional food production, law and regulation of functional food 
 
108341  เทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวแ์ละสตัวปี์ก      3(2-3-5) 

Meat and Poultry Product Technology 
          ระบบการผลติและอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกบัเนื้อสตัว์ สตัว์ปีก และไข่ หน้าที่ กายวภิาค และ
สรรีวทิยาของกล้ามเนื้อ การจดัการก่อนการฆ่า ผลกระทบของการบรรจุหบีห่อที่มต่ีอคุณภาพซากและ
เนื้อสตัว์ เคมแีละชวีเคมขีองอาหารจากเนื้อสตัว ์สตัวปี์กและไข่ กรรมวธิกีารแปรรูปการควบคุมคุณภาพ 
และการเกบ็รกัษาผลติภณัฑเ์นื้อสตัว ์สตัวปี์ก และไข่ 

Product system and related industry of meat, poultry and egg, Muscle function, anatomy 
and physiology of muscle, Pre-slaughter management, Effect of slaughtering and packaging on 
carcass and meat quality, Chemical and biochemistry of muscle-based, poultry-based and egg-
based foods, Processing, quality control and storage of meat, poultry and egg products 
 
108342  เทคโนโลยีผลิตภณัฑป์ระมง         3(2-3-5) 

Fishery Product Technology        
สมบตัทิางเคม ีชวีภาพ และกายภาพของสตัวน์ ้า สาเหตุการเสื่อมเสยีคุณภาพ การเปลี่ยนแปลง

ของสตัวน์ ้าหลงัการจบั การปฏบิตัต่ิอสตัวน์ ้า การถนอมและการแปรรปู การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
ผลติภณัฑป์ระมง ผลพลอยไดจ้ากผลติภณัฑป์ระมง 

Chemical, biological and physical properties of aquatic animals, Causes of quality 
deterioration, Changes after harvesting, Handling, preserving and processing, Quality control and 
standard of fishery products, Fishery by-products 
 
108343 เทคโนโลยีผลิตภณัฑน์ม       3(2-3-5) 
              Dairy Product Technology    

สมบตัทิางกายภาพ เคม ีและจุลชวีวทิยาของนมและผลติภณัฑน์ม มาตรฐาน การตรวจสอบ และ
การควบคุมคุณภาพของนมและผลิตภัณฑ์นม การเก็บรกัษา หลกัและเทคนิคในการแปรรูปนมเป็น
ผลติภณัฑ ์    ต่าง ๆ 
  Physical, chemical, and biological properties of milk and milk products; standard, 
inspection, and quality controls of milk and milk products; storage, principle and processing 
techniques of milk products 
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108344  เทคโนโลยีเครื่องด่ืม                              3(2-3-5) 
              Beverage Technology   

 เทคโนโลยกีารผลติเครือ่งดื่ม สมบตัทิางกายภาพ เคมแีละจุลชวีวทิยาของเครื่องดื่ม สารประกอบ
ทางเคมทีีม่คีวามส าคญัต่อคุณภาพทางประสาทสมัผสัและ/หรอืการเสรมิสุขภาพ ชนิดของเครื่องดื่ม ไดแ้ก่ 
น ้าแร ่น ้าบรรจขุวด น ้าผกัผลไม ้น ้าผลไม ้เครือ่งดื่มสมนุไพร ชา กาแฟ โกโก้และเครื่องดื่มทีท่ าจากชอ็คโก
แลต เครือ่งดื่มไรแ้อลกอฮอล ์สุราและเมรยั  

Manufacturing of beverage technology, Physical, chemical and microbiological properties 
of beverages, Chemical compounds imparting organoleptic quality and/or human benefit, Types of 
beverage including mineral water, bottled water, mixed vegetable and fruit juices, herbal drink, 
tea, coffee, cocoa and chocolate-based beverage, soft drink, distilled spirit and non-distilled 
alcoholic beverage 
  
 108345  เทคโนโลยีผลิตภณัฑข์นมอบ                3(2-3-5) 
               Bakery Technology     
     ความส าคญัและพฒันาการของอุตสาหกรรมผลติภณัฑข์นมอบ ชนิดของผลติภณัฑ์ สมบตัแิละ
องคป์ระกอบของวตัถุดบิ เทคโนโลยกีารผลติ การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเกบ็รกัษา
และการเปลีย่นแปลง  

 Importance and development of bakery product industry, types of products, properties 
and compositions of raw materials, processing technology, inspection and quality control, packing, 
storage and changes 
 
108346 เทคโนโลยีไขมนัและน ้ามนั                 3(2-3-5) 
 Fat and Oil Technology 

 ประเภทและบทบาทของไขมนัและน ้ามนัในอาหารมนุษย ์ส่วนประกอบ โครงสรา้ง สมบตัทิางเคมี
และกายภาพของไขมนัและน ้ามนั วตัถุดบิ กรรมวธิกีารผลติและแปรรูปไขมนัและน ้ามนัในอุตสาหกรรม
อาหาร เช่น น ้ามนัสลดั เนยแขง็ และมารก์ารนี 

Types and roles of fats and oils in human diets, Components, structure, chemical and 
physical properties of fats and oils, Raw materials, production and process of fats and oils in food 
industry such as salad oil, cheese and margarine 
 
108347  เทคโนโลยีผกัและผลไม ้                                                  3(2-3-5) 

  Fruit and Vegetable Technology   
 หลกัการเทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว การเปลีย่นแปลงทางสรรีวทิยาและชวีเคมขีองผกัและผลไม ้

หลงัการเก็บเกี่ยว ดชันีการเก็บเกี่ยวและการบรรจุหลงัการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยกีารท าแห้ง การหมกั    
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การใชค้วามรอ้น การแช่เยน็ และแช่แขง็  การกวน  การผลติน ้าผกัและผลไม ้ คุณภาพ การเสื่อมเสยี  และ
การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์   
       Principles of post harvest, changes in physiological and biochemical of vegetables and 
fruits, after harvesting, harvesting index and packaging after harvesting, technologies of drying, 
fermentation,heating, chilling and freezing, agitation, production of vegetable and fruit juices, 
quality, deterioration and storing of productions 
 
108348  เทคโนโลยีธญัพืช        3(2-3-5) 

Cereal Technology        
  ศกึษาองคป์ระกอบทางเคม ีและกายภาพของธญัพชื หลกัและเทคนิคในการแปรรปู การเสื่อมเสยี
และการเกบ็รกัษา การควบคุมคุณภาพและการพฒันาผลติภณัฑ ์ศกัยภาพการตลาด 

 Compositional studies on physicochemical properties of cereals, Processing principles 
and techniques, Deterioration and storage of raw materials, Quality control and product 
development, Marketing potential 
 
108349 เทคโนโลยีผลไม้แห้งเปลือกแขง็      3(2-3-5) 
  Nut Technology 
 ประเภทของผลไมแ้หง้เปลอืกแขง็ทีส่ าคญั แหล่งทีป่ลกู การเกบ็เกี่ยว กระบวนการแปรรปูหลงัการ
เกบ็เกี่ยว องคป์ระกอบทางเคมแีละสารอาหารทีส่ าคญัต่อสุขภาพของผูบ้รโิภค การใชป้ระโยชน์จากผลไม้
แหง้เปลอืกแขง็ในอุตสาหกรรมอาหาร 
          Types of important nuts, geographical cultivation, harvesting and post-harvest processing, 
chemical components and essential nutrients for consumer health, application of nuts in food 
industry 
 
108351   การพฒันาผลิตภณัฑ ์       3(2-3-5) 

Product Development     
     หลกัการพฒันาผลติภณัฑ ์บรรจภุณัฑอ์าหาร วสัดุบรรจ ุและการเลอืกใชภ้าชนะบรรจุ พฤตกิรรม
ของผู้บรโิภค ขัน้ตอนพื้นฐานในการพฒันาผลติภณัฑ์ และบรรจุภณัฑ์ใหม่ การวางแผน  การตลาด
ผลติภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑใ์หม่  วธิกีารประเมนิคุณภาพผลติภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ์ การรวบรวมขอ้มลูและ
การวเิคราะห ์กฎหมายทรพัยส์นิทางปญัญา 
           Principles of the development of products,  packages, packaging materials and selection 
of packaging materials, consumer behaviors,  basic processes in new product and package 
development, marketing plan for new product and package, quality evaluation of products and 
packages, data collection and analysis, intellectual properties 
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108352 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั     3(2-3-5) 
 Sensory Evaluation 

สรรีวทิยาของประสาทสมัผสั ปจัจยัทีม่ผีลต่อการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั การประเมนิ
ค่าคุณภาพของผลิตภณัฑ์โดยวิธีการทางประสาทสมัผสั การคดัเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ การพฒันา
แบบสอบถาม  การวางแผนและการประเมนิผลโดยวธิทีางสถติ ิการทดสอบผูบ้รโิภค 
          Physiology of sensory organs, factors influencing sensory evaluation, sensory techniques 
for product quality evaluation, panelist screening and training methods, questionnaire 
development, planning and statistical analysis, consumer testing 
 
108353  นวตักรรมบรรจภุณัฑ ์       3(2-3-5) 
  Packaging Innovation 
             วิชาบงัคบัก่อน : 108311 การแปรรปูอาหาร 1 

 การศกึษาปจัจยัทีม่ผีลต่ออายผุลติภณัฑ ์  การเปลีย่นแปลงของผลติภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑร์ะหว่าง
การเกบ็รกัษา หลงัการส่งผ่านมวลในระบบบรรจภุณัฑช์นิดโพลเีมอรคิ การประเมนิอายุผลติภณัฑ ์และการ
คดัเลอืกบรรจภุณัฑ ์ นวตักรรมของการบรรจภุณัฑป์ระเภทต่างๆ และการประยกุตใ์ชก้บัผลติภณัฑอ์าหาร 
          Study of packaging interaction/ deterioration variables impacts on shelf life of packaged 
food, Mass transfer concepts in polymeric packaging systems, Shelf life calculation and packaging 
selection, Packaging innovation and its application in food products 
 
108371 สขุาภิบาลและมาตรฐานอาหาร  3(2-3-5) 

     Sanitation and Food Standards      
    ความหมายและความส าคัญของมาตรฐาน  กฎหมาย  แนวคิดและการก าหนดมาตรฐาน  

มาตรฐานอาหารต่าง ๆ ในระดับประเทศและสากล หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร ระบบ
สุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางผังโรงงาน  การจดัการสภาพแวดล้อมในโรงงาน              
การจดัการและใชป้ระโยชน์ของเสยี 

    Meaning and significances of standards, laws, concepts and standard setting, various 
national and international food standards, principles of sanitation in food processing plant, sanitary 
system in food industrial plant, management of plant environment, waste management, waste 
treatment and utilization 

 
 
 
 

 



 43 

108372  หลกัการประกนัคณุภาพอตุสาหกรรมเกษตร     3(2-3-5) 
 Principles of Agro-Industrial Quality Assurance     
  หลกัการประกนัและควบคุมคุณภาพอาหารและผลติภณัฑเ์กษตร คุณภาพอาหาร ปจัจยัคุณภาพ 

และวธิกีารตรวจวดัค่าคุณภาพดว้ยวธิทีางกายภาพ ทางเคม ีทางจุลนิทรยี ์และทางประสาทสมัผสั  การใช้
สถติใินการควบคุมคุณภาพ ระบบการประกนัคุณภาพและการจดัการคุณภาพ 

 Principles of quality assurance and quality control of foods and agricultural products,  
Quality of foods, quality factors and measurements for physical, chemical, microbiological and 
sensory qualities, Use of statistics in quality control, Quality assurance and quality management 
systems 

 
108381  หลกัจลุชีววิทยาอาหาร                 4(3-3-7) 
              Principles of Food Microbiology        
             วิชาบงัคบัก่อน : 266201 จลุชวีวทิยาทัว่ไป 

    ชนิดและบทบาทของจุลนิทรยีใ์นธรรมชาต ิและในผลติภณัฑอ์าหาร การเจรญิ การปนเป้ือน และ
การเสื่อมเสยีจากจุลนิทรยีใ์นผลติภณัฑอ์าหาร ผลกระทบของการถนอมอาหารด้วยวธิต่ีางๆต่อจุลนิทรยี ์       
จุลนิทรยีท์ีใ่ชเ้ป็นดชันีบ่งชี้คุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร จุลนิทรยีท์ีเ่กี่ยวขอ้งกบัการเกดิโรคและ
อาหารเป็นพษิ  การคดัเลอืกและปรบัปรุงสายพนัธุจ์ุลนิทรยีเ์พื่อใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร  และผลติภณัฑ์
อาหารหมกัจากจลุนิทรยี ์
           Types and roles of microorganisms in nature and food products, Growth, contamination 
spoilage from microorganisms in food products, Effects of preservations on microorganisms, 
Indicator organisms for food quality and safety,  Pathogenic and toxic microorganisms in foods,  
Selection and improvement of microorganisms strains for food industries and fermented food 
products 

 
108382  จลุชีววิทยาประยกุตใ์นอตุสาหกรรมอาหาร               3(2-3-5) 

Applied Microbiology in Food Industry      
              วิชาบงัคบัก่อน : 266201 จลุชวีวทิยาทัว่ไป 

  ความส าคญัและนิยามการหมกั เครื่องมอืและอุปกรณ์ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการหมกั กระบวนการ หมกั
และการควบคุม การใช้จุลนิทรยีเ์พื่อผลติกรดอะมโิน วติามนิ กรดอนิทรยี ์โปรตนีเซลล์เดยีว ส ีกลิน่รส 
และผลติภณัฑท์ีเ่กีย่วขอ้งในอุตสาหกรรมอาหาร   

  Importance and definition of fermentation, Instrument and equipment used, Fermentation 
process and control, Fermented agricultural products including food and non-food, Uses  of   
microorganisms  to  produce  amino acids,  vitamins,  organic acids,  single cell protein,  colors,  
flavors  and  other  related  products  in food  industry 
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108383 การบ าบดัและใช้ประโยชน์ของเสียจากอตุสาหกรรมเกษตร              3(2-3-5) 
  Agro-Industrial waste Treatment and Utilization  
            วิชาบงัคบัก่อน: 266201  จลุชวีวทิยาทัว่ไป 

 คุณสมบตัขิองเสยีทางการเกษตรและอุตสาหกรรม ความรูเ้บือ้งต้นในการก าจดัของเสยีดว้ยวธิทีาง
กายภาพ เคมีและชีวภาพ การใช้ประโยชน์และการก าจดัของเสียอุตสาหกรรมและวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตร 

Characteristic of waste, principle of waste treatment, utilization and elimination of 
agricultural waste 

 
108391 วิทยานิพนธร์ะดบัปริญญาตรี 1      2 หน่วยกิต   
              Undergraduate Thesis I  

    หลกัการวจิยัส าหรบังานทดลอง การก าหนดหวัขอ้และวตัถุประสงคข์องงานวจิยั การสบืคน้ขอ้มลู  
การปฏบิตักิารวจิยัเบื้องต้น การเก็บขอ้มูลและการวเิคราะห์ขอ้มูล การพฒันาและการเขยีนโครงร่างการ
วจิยั  

Systematic research cycle analysis, topic and objectives of research, literature review, 
preliminary study, data collection, data analysis, development and writing of research proposal 

 
108392  หวัข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร                         3(2-3-5) 

Selected Topics in Food Science and Technology  
วิชาบงัคบัก่อน : 108311 การแปรรปูอาหาร 1   

  หวัข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร โดยน าเสนอหลักการหรอืเทคนิคของ
เทคโนโลยนีัน้ๆ และการประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรมเกษตรหรอือุตสาหกรรมอื่นๆ หรืออาจเป็น
การศกึษาดว้ยตนเองและอภปิรายความรูใ้หมห่รอืงานวจิยัในดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหารภายใต้
ความควบคุมของอาจารยท์ีป่รกึษา 

  Selected topics in food science and technology; i.e. Principle or technique of the 
selected technology and its applications in industries or Self-study and discussion of current 
technology or research in food science and technology under supervision of the advisor    

 
108401  การจดัการโรงงานอตุสาหกรรมเกษตร                                       3(2-3-5)   

Agro-Industrial Plant Management   
              วิชาบงัคบัก่อน : 108311 การแปรรปูอาหาร 1 

 หลักการบริหารจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร การบริหารบัญชีและการเงินในระบบ
อุตสาหกรรมเกษตร  การเลอืกท าเลที่ตัง้ หลกัการออกแบบและวางผงัโรงงาน อย่างเป็นระบบ การเลอืก
ท าเลที่ตัง้ การวเิคราะห์ผลติภณัฑ ์และกระบวนการผลติ การพยากรณ์การผลติ การบรหิารทรพัยากร
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บุคคล  การจดัการการผลติ การวางแผนการผลติ การจดัการห่วงโซ่อุปทาน และโลจสิตกิสส์ าหรบัสนิค้า
อุตสาหกรรมเกษตร     
   Principle of plant Agro-industrial plant management; the accounting and finance 
management, production. location selection, systematic designing and layout principles, product 
and production process analysis, production forecasting, human resource, production planning, 
supply chain, and logistics management for agro-industry 
 
108402  ภาษาองักฤษส าหรบัวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร   1(0-2-1) 
   English for Food Science and Technology 

 ฝึกฟงั-พดูภาษาองักฤษโดยเน้นการใชศ้พัทแ์ละรปูประโยค  การสรุปความ การวเิคราะหแ์ละการ
แสดงความคดิเห็น และการฝึกน าเสนอ งานเชงิวชิาการในเรื่องที่หวัขอ้ที่เกี่ยวข้องกบัวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีารอาหาร  

 Practice listening and speaking English with emphasis on vocabulary, sentence 
structures, summarizing, expressing opinions and giving oral presentations on academic research 
related to food science and technology 
 
108431  โภชนาการและสขุภาพ                            3(3-0-6) 

Nutrition and Health         
             วิชาบงัคบัก่อน :  411221 ชวีเคม ี

 คุณค่าสารอาหารต่างๆ ต่อร่างกายมนุษย ์ความสมัพนัธข์องโภชนาการและสุขภาพ ปญัหาและ
แนวทางแก้ไขภาวะทุโภชนาการ โภชนาการขาด โภชนาการเกนิ ผลกระทบของกระบวนการแปรรปูและ
การเกบ็รกัษาต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ฉลากโภชนาการ 

Nutrient values for human beings, Relationship of nutrition and health, Malnutrition and 
solving problems, Under nutrition, Over nutrition, Effects of food processing and storage on nutrient 
values, Nutrition labeling 
 
108473 ระบบการจดัการคณุภาพและความปลอดภยัในอตุสาหกรรมอาหาร              3(2-3-5) 
             Quality and Safety Management System in Food Industry 
            วิชาบงัคบัก่อน : 108371 สุขาภบิาลและมาตรฐานอาหาร,  

108372 หลกัการประกนัคุณภาพอุตสาหกรรมเกษตร 
ระบบการจดัการคุณภาพ (ISO 9000 system) และการจดัท าเอกสาร ระบบการจดัการความ

ปลอดภยัในอาหาร (Food Safety Management System: ISO22000) โครงสรา้งพืน้ฐาน ขอบข่าย การ
อ้างองิและนิยามศพัท ์ระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร ระบบและการจดัท าเอกสาร การประเมนิ
ความเสี่ยงในอาหาร การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการจดัการความปลอดภยัในโรงงาน
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อุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Management system ; (ISO 9000 series) and documentation, Significance of Food 

Safety Management System (FSMS; ISO22000); basic structure,  scope, normative references, 
term and definitions,  FSMS, documents and documentations, risk assessment in food, 
implementation in food industry, safety management in food industry 
 
108491 วิทยานิพนธร์ะดบัปริญญาตรี 2       4   หน่วยกิต 

    Undergraduate Thesis II       
            วิชาบงัคบัก่อน : 108301 เทคนิคการวจิยัทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร และ 

108391 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1 
ด าเนินการทดลองตามโครงรา่งและแผนการวจิยัทีเ่ตรยีมไว ้วเิคราะหผ์ลการทดลอง จดัท ารายงาน

ฉบบัสมบรูณ์ และน าเสนอ 
Experimental study according to proposal and research plan, Analyze data, submit a 

complete report and presentation 
 
108492 สมัมนา         1(0-2-1) 

 Seminar  

เสนอผลงานหรอืบทความทางวิชาการด้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยข้อมูลที่
น าเสนออาจรวบรวมจากการตรวจเอกสาร หรอืจากผลการปฏบิตัใินหอ้งปฏบิตักิาร หรอืจากการส ารวจใน
โรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ เพื่อฝึกทกัษะการบรรยายต่อหน้าชุมชน 

Presentation of scientific papers arising from literature review or laboratory assignments or 
plant investigation in food science and food technology in front of an audience to develop 
speaking skill 

 
108493 อตุสาหกรรมศึกษา                  1 หน่วยกิต 
 Industrial Study 
 ทศันศกึษาสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร หน่วยงานในภาคเอกชน และรฐับาล รวบรวม
และวเิคราะหข์อ้มลู จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน  
 Food industry field trip including private and governmental organizations collect and 
analyze information prepare report and presentation 
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108494  การฝึกงานวิชาชีพ                           6 หน่วยกิต 

Professional Apprenticeship          

  ฝึกทกัษะด้านการผลติ การควบคุมคุณภาพ การวเิคราะห์ การวจิยั การพฒันาผลติภณัฑ ์และ
งานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง ในสถานประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรภาคเอกชนหรอืรฐับาล การท า
โครงงานหรอืปญัหาพเิศษทีเ่กีย่วขอ้งกบัการฝึกงาน และสมัมนา 
   Training skills on production, quality control, analysis, research, product development, 
and related areas in either private or governmental organizations in agro-industry, project or 
special problem related to training topics and seminar 

108495  สหกิจศึกษา                   6  หน่วยกิต 

Co-operative Education       

  โครงการวจิยัที่เกี่ยวขอ้งกบัการฝึกทกัษะด้านการผลติ การควบคุมคุณภาพ การวเิคราะห์ การ
วจิยั หรอืการพฒันาผลติภณัฑ ์ในสถานประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรภาคเอกชนหรอืรฐับาล  

  Special project involved training skills on production, quality control, analysis, research, 
product development, and related areas in either private or governmental organizations in agro-
industry 

108496  สหกิจศึกษาต่างประเทศ                 6 หน่วยกิต 

Oversea Co-operative Education       

  โครงการวจิยัที่เกี่ยวขอ้งกบัการฝึกทกัษะด้านการผลติ การควบคุมคุณภาพ การวเิคราะห์ การ
วิจยั หรือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในสถานประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรภาคเอกชนหรือรฐับาลใน
ต่างประเทศ  

  Special project involved training skills on production, quality control, analysis, research, 
product development, and related areas in either private or governmental organizations in agro-
industry oversea 

 
205200  การส่ือสารภาษาองักฤษเพ่ือวตัถปุระสงคเ์ฉพาะ    1(0-2-1) 

Communicative English for Specific Purposes   
 ฝึกพูด-ฟงัภาษาอังกฤษโดยเน้นการออกเสียง การใช้ค าศัพท์ ส านวนและรูปประโยคเพื่อ
วตัถุประสงคท์างวชิาการและวชิาชพี 
 Practice listening and speaking English with emphasis on pronunciation, vocabulary, 
expressions and sentence structures for academic and professional purposes 
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205201  การส่ือสารภาษาองักฤษเพ่ือการวิเคราะหเ์ชิงวิชาการ   1(0-2-1) 
Communicative English for Academic Analysis   
ฝึกพูด-ฟงัภาษาอังกฤษโดยเน้นการสรุปความ การวิเคราะห์ การตีความ และการแสดงความ

คดิเหน็ เพื่อวตัถุประสงคท์างวชิาการตามสาขาของผูเ้รยีน 
 Practice listening and speaking English with emphasis on summarizing, analyzing, 
interpreting and expressing opinions for academic purposes applicable to students’ educational 
fields 
 
205202  การส่ือสารภาษาองักฤษเพ่ือการน าเสนอผลงาน    1(0-2-1) 

Communicative English for Research Presentation  
ฝึกน าเสนอผลงานการค้นคว้า หรอืผลงานวจิยัที่เกี่ยวข้องกบัสาขาผู้เรยีนเป็นภาษาองักฤษได้

อยา่งมปีระสทิธภิาพ  
 Practice giving oral presentations on academic research related to students’ educational 
fields with effective delivery in English 
 
252181  คณิตศาสตรแ์ละการประยกุต ์      3(2-2-5) 

Mathematics and Applications        
  กราฟของความสมัพนัธ์ ลมิติ ความต่อเนื่อง อนุพนัธ์ ปรพินัธ์ และการประยุกต์ เทคนิคการหา
ปรพินัธ ์สมการเชงิอนุพนัธอ์นัดบัหนึ่ง เมทรกิซแ์ละตวัก าหนด (เน้นการประยกุตส์ าหรบัแต่ละสาขา) 
 Graphs of functions, limits and continuity, derivatives and their applications, integrals and 
their applications, integration techniques, first-order ordinary differential equations, matrices and 
determinants (emphasize on application in each field). 
 
255211  หลกัสถิติ         3(2-2-5) 

 Principles of Statistics        
   มโนมตพิืน้ฐานของสถติ ิ สถติพิรรณนา  วธิกีารเกบ็รวบรวมขอ้มลู  การวเิคราะหข์อ้มลูเบือ้งต้น  
การแจกแจงทวนิาม ปวัส์ซอง และปกติ การแจกแจงของตวัสถติิ หลกัการประมาณค่าและการทดสอบ 
สมมุตฐิานส าหรบัประชากรหนึ่งและสองกลุ่ม การวเิคราะห์ความแปรปรวนเบื้องต้น การวเิคราะห์ การ
ถดถอยและสหสมัพนัธ ์และการทดสอบไคสแควร ์
   Basic concept of statistics, descriptive statistics, data collection method, introduction to 
data analysis, probability, binomial distribution, poisson distribution and normal distribution, 
sampling distribution, estimation and testing hypotheses for one and two populations, elementary 
analysis of variance, regression and correlation analysis, chi-square test 
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256101  หลกัเคมี         4(3-3-7) 
Principles of Chemistry        

   ปรมิาณสมัพนัธ์ โครงสรา้งอะตอม พนัธะเคม ีตารางธาตุและสมบตัิของธาตุ ก๊าซและของแขง็ 
ของเหลวและสารละลาย เทอรโ์มไดนามกิส์เคม ีจลนศาสตรเ์คม ีกรด-เบส ไฟฟ้าเคม ีเคมนิีวเคลยีร ์และ
เคมสีิง่แวดลอ้ม 
   The study of chemical stoichiometry, structure of atom, chemical bonding, periodic table 
and properties of elements, gases, solid, liquid and solution, thermodynamic, kinetic, acid-base, 
electrochemistry, introduction to nuclear chemistry and environmental chemistry 
 
256121  เคมีอินทรีย ์         5(4-3-9) 

Organic Chemistry         
   โครงสรา้งสมบตัทิัว่ไป การเรยีกชื่อ การเตรยีมและปฏกิริยิาของสารอนิทรยีป์ระเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
อลัเคน อลัคนี อลัไคน์ แอโรมาตกิไฮโดรคารบ์อน  ออรแ์กโนแฮโลเจน แอลกอฮอล ์ ฟีนอล  อเีธอร ์  กรด
คารบ์อซลิกิและอนุพนัธ ์ อลัดไีฮด ์คโีตน เอมนี สารประกอบเฮเทอโรไซคลกิ 
   Study of the structure, classification and nomenclature of organic substances, 
Stereochemistry, reaction and mechanism of organic compounds, Aliphatic hydrocarbons and 
their reactions including alcohol, ether, aldehyde and ketone, carboxylic acids and derivatives, 
nitrogen and sulfur compounds, Aromatic hydrocarbons and derivatives 

 

256254  เคมีวิเคราะหเ์ชิงปริมาณ       4(3-3-7) 
Quantitative Analysis         

              วธิปีรมิาตรวเิคราะห ์ วธิกีารวเิคราะหโ์ดยน ้าหนกั  วธิกีารแยกสารเคม ีเช่น การสกดั วธิกีาร โคร
มาโตกราฟี บทน าเกีย่วกบัเครือ่งมอืทางเคมวีเิคราะห ์เช่น อลัตรา้ไวโอเลต็ วสิเิบลิสเปกโทรโฟโตเมตร ีโฟ
เทนซโิอเมตร ีอะตอมมกิแอบซอรป์ชัน่ สเปกโทรโฟโตเมตร ีและไฮทเ์พอรฟ์อรแ์มนซ์ ลคิวดิโครมาโตกราฟี 
   Volumetric and gravimetric methods separation by solvent extraction and 
chromatographic methods,  Introduction to instrumental chemical analysis such as ultraviolet-
visible spectrophotometry, potentiometry, atomic absorption spectrophotometry and high 
performance liquid chromatography 
 
 
 
 
 



 50 

256341  เคมีเชิงฟิสิกส ์1                   4(3-3-7)  
 Physical Chemistry I          

              สมบตัขิองก๊าซ ทฤษฎจีลน์ของก๊าซ แรงกระท าระหว่างโมเลกุลของก๊าซ แนวคดิเกี่ยวกบัอุณหพล
ศาสตรแ์ละการน าไปประยุกต์ใช้ การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของสารบรสิุทธิ ์สมบตัขิองสารผสมอย่าง
งา่ย แผนผงัวฏัภาคของสารผสมแบบสองและสามองคป์ระกอบ สมดุลไฟฟ้าเคม ี

Properties of gases, Kinetic theory of gases, Molecular interactions between gases, 
Concepts of thermodynamics and applications, Physical transformation of pure substances, 
Properties of simple mixtures, Phase diagrams of two and three components systems, Equilibrium 
electrochemistry 

 

258101  ชีววิทยาเบือ้งต้น        4(3-3-7) 

Introductory Biology         

   โครงสร้าง หน้าที่ของเซลล์และออร์แกเนลล์ พันธุศาสตร์ กระบวนการท างานของสิ่งมชีีวิต 
ววิฒันาการ ความหลากหลายของสิง่มชีวีติ ปฏสิมัพนัธข์องสิง่มชีวีติกบัสิง่แวดลอ้ม 

   Structure and function of cells and organelles, genetics, growth, process of living 
organisms, evolution, biodiversity, interactions between organisms and environment  

 

261103  ฟิสิกสเ์บือ้งต้น        4(3-3-7) 

Introductory Physics         

   คณิตศาสตรท์ีใ่ชใ้นฟิสกิส์ กฎการเคลื่อนที ่แรงโน้มถ่วง งานและพลงังาน โมเมนตมัและการชน 
การเคลื่อนที่แบบหมุน สมบัติของสสาร กลศาสตร์ของไหล ปรากฏการณ์คลื่นและเคออส เทอร์โม
ไดนามกิส ์แมเ่หลก็ไฟฟ้า วงจรไฟฟ้าเบือ้งตน้ ฟิสกิสย์คุใหม ่

   Mathematics for physics, law of motion, gravitational force, work and energy, momentum 
and collisions, rotation motion, properties of matter, mechanic of fluids, wave phenomena and 
chaos, thermodynamics, electricity and magnetism, basic electric circuits, modern physics 

 

 

 

 



 51 

266201  จลุชีววิทยาทัว่ไป        4(3-3-7) 

General Microbiology         

    ศกึษาเกี่ยวกบัโครงสรา้ง อาหาร การเจรญิ การสบืพนัธุ ์และวธิกีารควบคุมจุลนิทรยี ์ตลอดจน
ศกึษาถงึความสมัพนัธ์ของจุลนิทรยีใ์นด้านอาหาร น ้า ดนิ การอุตสาหกรรม การสาธารณสุข สิง่แวดล้อม 
และภมูคิุม้กนั 

   The study of microorganisms on structure,  nutrition,  growth, reproduction control, and 
their significance in food, water, soil, industry, health, environment and immunology 

 

411221  ชีวเคมี         4(3-3-7) 
Biochemistry          

   ศกึษาคุณสมบตั ิและโครงสรา้งของสารชวีโมเลกุลต่างๆ ไดแ้ก่ คารโ์บไฮเดรต ลิพดิ กรดอะมโิน 
โปรตนี กรดนิวคลอิกิ กลไกการเรง่ปฏกิริยิและจลนศาสตรข์องเอนไซม ์ ฮอรโ์มนและโภชนาการ  
ชวีพลงังานศาสตร ์การแสดงออกและการควบคุมลกัษณะทางพนัธุกรรม การควบคุมกระบวนการเมแทบอ
บซิมึภายในร่างกาย ชวีวทิยาโมเลกุล ชวีสารสนเทศ สเปคโทรสโคปี และการวเิคราะห์เชงิปรมิาณ การ
ทดสอบคารโ์บไฮเดรต การทดสอบลพิดิ การทดสอบกรดอะมโินและโปรตนี จลนศาสตรข์องเอนไซม ์การ
ทดสอบกรดนิวคลอิกิและเทคนิคทางชวีวทิยาโมเลกุล 

  Study structures and properties of major biomolecules such as carbohydrates, lipids, 
amino acids, protein, nucleic acid, catalytic reactions and enzyme kinetics, hormone and nutrition, 
bioenergetics, gene expression and regulation, metabolic control of human bodies, biomolecules, 
bioinformatics, spectrophotometer and qualitative measurement, carbohydrate test, lipid test, 
amino acid and protein test, enzyme kinetics, nucleic acid test and molecular biology techniques  
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3.2  ช่ือ สกลุ ต าแหน่ง และคณุวฒิุของอาจารย ์
      3.2.1  อาจารยป์ระจ าหลกัสตูรและอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสตูร 

ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

1 นางกมลวรรณ  
           โรจน์สนุทรกติต ิ  
3 1020 02650 98 9 

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.บ. จุลชวีวทิยา จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2530 
 

   วท.ม. จุลชวีวทิยา
อุตสาหกรรม 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2534 
 

2 นางสาวอรอนิทุ ์  ประไชโย 
                
3 4016 00048 31 6   

     ผูช้ว่ย
ศาสตราจารย ์
 

วท.บ. 
 
 

เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2536 

   M.S. Food Science University of 
Massachusetts 

สหรฐัอเมรกิา 2542 

      Ph.D. Food Science University of 
Massachusetts 

สหรฐัอเมรกิา 2546 

3 นางสาวทพิวรรณ ทองสขุ     
3 6501 01068 77 7 

  อาจารย ์         วท.บ. 
เกยีรติ
นิยม
อนัดบั
สอง 

พฒันาผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม

เกษตร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 
 

   M.S. Food Science 
and Technology 

University of 
Alberta 

สหรฐัอเมรกิา 2543 

   Ph.D. Food Science University of 
California, 

Davis 

สหรฐัอเมรกิา 2548 

4 นางสาวปวนีา  น้อยทพั    
3 1006 01126 65 7   

  ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์  

วท.บ. ประมง มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2536 

   คศ.บ. ธุรกจิอาหาร มหาวทิยาลยั 
สโุขทยัธรรมา  

ธริาช 

ไทย 2552 

   วท.ม. ผลติภณัฑป์ระมง มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย   2539 

   ปร.ด. วทิยาศาสตร ์       
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์ 

 
 

 

ไทย 2547 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

5 นางสาวศศวิมิล  จติรากร       
3 6501 00875 21 1 

อาจารย ์   วท.บ. วทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

 

ไทย 2535 

     M.S. Post Harvest 
and Food 
Process 
Engineering 

Asian Institute 
of Technology 

 

ไทย 2540 

       M.S. Food Science Kansas State 
University 

 

สหรฐัอเมรกิา 2547 

   Ph.D. 
 

Food Science Kansas State 
University 

สหรฐัอเมรกิา 2551 

 
3.2.2 อาจารยป์ระจ า 

ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

1 นางกมลวรรณ 
           โรจน์สนุทรกติต ิ  
3 1020 02650 98 9 

รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. จุลชวีวทิยา 
 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2530 

   วท.ม. จุลชวีวทิยา
อุตสาหกรรม 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2534 
 

2 นางสาวขนิษฐา  
           รุตรตันมงคล 
3 6001 01126 60 2 
 

อาจารย ์ วท.บ.  
เกยีรติ
นิยม
อนัดบั
หนึ่ง 

อุตสาหกรรม 
เกษตร 

มหาวทิยาลยั 
นเรศวร 

ไทย 2540 

   M.S. Post Harvest  
and Food 
Process 

Engineering 

Asian Institute 
of Technology 

(AIT) 

ไทย 2543 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 
 

Cornell 
University 

 

สหรฐัอเมรกิา 2552 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

3 นางสาวจริาภรณ์ สอดจติร ์
3 8001 00297 79 7 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. อุตสาหกรรม 
เกษตร 

 

มหาวทิยาลยั 
สงขลานครนิทร ์

ไทย 2528 
 

   วท.ม. เทคโนโลย ี
อาหาร 

มหาวทิยาลยั 
สงขลานครนิทร ์

ไทย 2536 
 

4 นางสาวณฐัฐา เพญ็สภุา 
3 4001 01578 37 8 
 

อาจารย ์ วท.บ. เทคโนโลย ี
ชวีภาพ 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2547 
 

   วท.ม. เทคโนโลย ี
ชวีภาพ 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2551  

5 นางสาวทพิวรรณ ทองสขุ 
3 6501 01068 77 7 
   

อาจารย ์      วท.บ. 
เกยีรต ิ
นิยม 
อนัดบั 
สอง 

พฒันา 
ผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม 

เกษตร 
 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 
 

   M.S. Food Science 
and 

Technology 
 

University of 
Alberta 

สหรฐัอเมรกิา 2543 

   Ph.D. Food Science 
 

University of 
California, 

Davis 

สหรฐัอเมรกิา 2548 

6 นายธรีพร กงบงัเกดิ 
3 1017 00560 72 1 
 

รอง
ศาสตราจารย ์    

วท.บ. ชวีวทิยา มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2533 
 

   วท.ม. วทิยาศาสตร ์
การอาหาร 

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

 

ไทย 2538 

   Dr. nat. 
techn. 

Agricultural 
Science 

 

Universitaet 
fuer 

Bodenkultur 
Wien 

ออสเตรยี 2543 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

7 นายนิตพิงศ ์จติรโีภชน์ 
3 14404 0005 95 0 

 

อาจารย ์
 

วท.บ.
เกยีรติ
นิยม
อนัดบั
สอง 

ประมง มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2540 

   วท.ม. ผลติภณัฑ์
ประมง 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2543 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 
 

Tokyo 
University of 

Fisheries 

ญีปุ่น่ 2548 

8 นายบุญสง่ แสงอ่อน   
5 2001 00004 11 2 
  

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

 

กศ.ม. เอกชวีวทิยา, 
โทเคม ี

 

มหาวทิยาลยั
บรูพา 

ไทย 2525 
 

   วท.ม. เอกจุลชวีวทิยา, 
โทชวีเคม ี

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2527 
 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 
 

University of 
Tennessee at 

Knoxville 

สหรฐัอเมรกิา 2542 

9 นางสาวบุหลนั  พทิกัษ์พล 
3 1002 02463 79 0 
 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์
 

อนุ 
ปรญิญา 

เคมปีฏบิตั ิ
 

กรม
วทิยาศาสตร ์

ไทย 2500 

   B.S. Agriculture 
วชิาเอก Food 
Processing 

 

Califonia, 
Polytechnic 

State 
University 

สหรฐัอเมรกิา 2510 
 

   M.S. Food Science 
วชิาเอก Food 

Chemistry 

University of 
Califonia, 

Davis  
 

สหรฐัอเมรกิา 2512 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

10 นางสาวปรติา ธนะสกุาญจน์ 
3 1005 02538 57 4 

 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. 
เกยีรติ
นิยม
อนัดบั
สอง 

วทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีาร

อาหาร 
 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 
 

   วท.ม. พฒันา 
ผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม 

เกษตร 
 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2544 
 

   บธ.ม. การจดัการ 
ลอจสิตกิส ์

มหาวทิยาลยั
นเรศวร 

ไทย 2552 

   ปร.ด. พฒันา 
ผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม 

เกษตร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2547 

11 นางสาวปวนีา  น้อยทพั 
3 1006 01126 65 7 
 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. ประมง 
 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2536 
 

   คศ.บ. ธุรกจิอาหาร 
 

มหาวทิยาลยั 
สโุขทยั 

ธรรมาธริาช 

ไทย 2552 
 

   วท.ม. ผลติภณัฑ ์
ประมง 

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2539 
 

   ปร.ด. วทิยาศาสตรก์าร
อาหาร 

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2547 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็

การศึกษาจาก
สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

12 นางสาวปุณฑรกิา  
              รตันตรยัวงศ ์
3 6599 00285 76 9 

 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. พฒันา 
ผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรม 

เกษตร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2538 

   M.S. Food Science 
and 

Technology 

The Ohio 
State 

University 

สหรฐัอเมรกิา 2544 

   Ph.D. Food Science 
and 
Technology 

The Ohio 
State 

University 

สหรฐัอเมรกิา 2547 

13 นางสาวพรรณจนัทร ์ 
             คงศริริตัน์ 
3 1001 00144 73 3 

อาจารย ์
 

วท.บ. เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2531 
 

   บธ.ม. บรหิารธุรกจิ 
 

มหาวทิยาลยั
นเรศวร 

ไทย 2550 

14 นายพนัธณ์รงค ์ 
           จนัทรแ์สงศร ี
3 6399 00036 43 2 

รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. วทิยาศาสตร ์
และเทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2532 
 

   วท.ม. เทคโนโลยกีาร 
อาหาร 

 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2537 
 

15 นางมณฑนา วรีะวฒันากร 
3 6406 00036 39 1 
 

อาจารย ์
 

วท.บ. วทิยาศาสตร ์
และเทคโนโลย ี
การอาหาร    

 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2540 
 

   M.S. Food and 
Nutrition  for 
Development 

มหาวทิยาลยั 
มหดิล 

ไทย 2547 
 

   Ph.D. Food Science 
 

Rutgers,  
The State 

University of 
New Jersey 

สหรฐัอเมรกิา     2552 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็

การศึกษาจาก
สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

16 นายรกัษ์ ด่านด ารงรกัษ ์
3 1002 01097 97 8 

 

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.บ. วทิยาศาสตร ์
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2521 
 

   วท.ม. วทิยาศาสตร ์
การอาหาร 

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2534 
 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 

University of 
Queensland 

สหรฐัอเมรกิา 2543 
 

17 นายวรสทิธิ ์โทจ าปา 
3 6503 00147 42 1 
 

 

อาจารย ์
 

วท.บ. ชวีเคมแีละ
ชวีเคมี

เทคโนโลย ี

  มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2537 
 

   วท.ม. เทคโนโลย ี
ชวีภาพ 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2541 
 

   วท.ด. เทคโนโลย ี
ชวีภาพ 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2548 
 

18 นางวไิล สนธเิพิม่พนู 
3 6501 00005 437 
 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. ชวีวทิยา 
 

มหาวทิยาลยั 
ศรนีครนิทร 

วโิรฒ วทิยาเขต 
พษิณุโลก 

ไทย 2529 
 

   วท.ม. โรคพชื 
 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2533 
 

   ปร.ด. พฒันา
ผลติภณัฑอ์ุตสา
หกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2549 
 

19 นางศจ ีสวุรรณศร ี
3 1014 00325 785 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. เคม ี
 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2523 

   วท.ม. เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2531 
 

   Ph.D. Food Science 
 

University of 
Arkansas 

สหรฐัอเมรกิา 2544 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็
การศึกษาจาก

สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

20 นางสาวศศวิมิล  จติรากร 
3 6501 00875 21 1 
      

อาจารย ์
 

วท.บ. วทิยาศาสตรแ์ละ 
เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2535 
 

   M.S. (Post Harvest 
and Food 
Process 

Engineering) 

Asian Institute 
of Technology 

 

ไทย 2540 

   M.S. (Food Science) 
 

Kansas State 
University 

สหรฐัอเมรกิา 2547 

   Ph.D. (Food Science) Kansas State 
University 

 2551 

21 นางสาวสดุารตัน์  
             เจยีมยัง่ยนื 
3 4001 01320 23 1 

รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2537 
 

   MS. Food Science 
and 

Technology 

  The 
University of 

Georgia 

สหรฐัอเมรกิา 2540 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 

The Ohio 
State 

University 

สหรฐัอเมรกิา 2544 

22 นางเหรยีญทอง 
           สงิหจ์านุสงค ์
3 4004 00326 10 9 
 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

B.App.Sc
. 

Food Science 
and 

Technology 
(Honor Class 

II A) 

The University 
of Queensland 

ออสเตรเลยี 2539 
 

   Ph.D. Food Science 
and 

Technology 

The University 
of Queensland  

 

ออสเตรเลยี 2545 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็

การศึกษาจาก
สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

23 นางสาวอญัชล ีศรจี าเรญิ 
3 1005 01775 89 1 

 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

 

วท.บ. พยาบาลและ
ผดุงครรภ ์

มหาวทิยาลยั 
มหดิล 

ไทย 2533 
 

   วท.ม. โภชนศาสตร ์
 

มหาวทิยาลยัม
หดิล 

ไทย 2539 
 

   Post 
graduate 
Diploma 

Food and 
Nutrition 
Security 

 

The 
International 
Agricultural 

Centre, 
Wageningen, 

The 
Netherlands 

เนเธอรแ์ลนด ์ 2543 

   Ph.D. nutrition and 
metabolism 

University of 
Alberta 

 

แคนาดา 2550 

24 นายอาภรณ์  
           จรญัรตันศร ี    
3 6599 00172 01 8 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. วทิยาศาสตรแ์ละ 
เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2535 
 

   วท.ม. วทิยาศาสตรแ์ละ 
เทคโนโลยกีาร
อาหาร  

มหาวทิยาลยั 
เชยีงใหม ่

ไทย 2540 
 

   ปร.ด. วทิยาศาสตร ์
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2547 
 

25 นางสาวอรอนิทุ ์ประไชโย  
3 4016 00048 31 6 

ผูช้่วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย 2536 
 

   M.S. (Food Science)  
 

University of 
Massachusetts 

สหรฐัอเมรกิา 2542 

   Ph.D. (Food Science)  
 

University of 
Massachusetts 

สหรฐัอเมรกิา 2546 
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ท่ี ช่ือ-นามสกลุ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คณุวฒิุ สาขาวิชา ส าเรจ็

การศึกษาจาก
สถาบนั 

ประเทศ ปีท่ีส าเรจ็
การศึกษา 

26 นายโอรส รกัชาต ิ
3 1017 00312 39 5 

 

ผูช้่วย 
ศาสตรจารย ์

 

วท.บ. (เคม)ี  
 

มหาวทิยาลยั
รามค าแหง 

ไทย 2531 
 

   วท.ม. (เทคโนโลยกีาร
อาหาร)  

 

จุฬาลงกรณ์ 
มหาวทิยาลยั 

ไทย 2537 
 

   Post -
Graduated 

 

Food 
Processed 
Engineering 

Asian Institute 
of Technology 

 

ไทย 2539 

   วท.ด. เทคโนโลย ี
ชวีภาพ 

 

มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

ไทย 2548 
 

 
3.2.3  อาจารยพิ์เศษ 

ไมม่อีาจารยพ์เิศษทีส่อนประจ าหลกัสตูร 
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4. องคป์ระกอบเก่ียวกบัประสบการณ์ภาคสนาม  
การทศันศกึษาสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร หน่วยงานในภาคเอกชน และรฐับาล รวบรวมและ

วเิคราะหข์อ้มลู จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน  ในรายวชิา 108493 อุตสาหกรรมศกึษา การฝึกงานใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าทีผ่ลติ ควบคุมคุณภาพ วจิยัและพฒันา ระบบคุณภาพและความปลอดภยั 
หรอืฝึกในหน่วยงานราชการ ทัง้ในประเทศและต่างประเทศ เช่น หน่วยงานวจิยั หน่วยงานวเิคราะหอ์าหาร 
หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร โดยปฏบิตัภิารกจิตามทีไ่ดร้บัมอบหมายจากองคก์รหรอืการท า
โครงงานแกไ้ขปญัหาขององคก์ร ภายใตก้ารดแูลของอาจารยท์ีป่รกึษาและตวัแทนจากองคก์รนัน้ๆ  รวม
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สปัดาห ์ในรายวชิา 108494 การฝึกงาน หรอื 108495 สหกจิศกึษา หรอื 108496 สห
กจิศกึษาต่างประเทศ     

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
1. มวีนิยั สามารถปฏบิตัตินตามกฎระเบยีบของสถานทีฝึ่ก  
2. ซื่อสตัย ์ตรงต่อเวลา อดทน 
3. มคีวามรู้และทกัษะในการใช้เครื่องมอือุปกรณ์ ที่เกี่ยวขอ้งกบังาน  หรอืเทคนิควธิกีารท างานใน

สถานทีฝึ่กงาน 
4. สามารถใชค้วามรูเ้พื่อเสนอแนะวธิกีารแกป้ญัหาในสถานการณ์จรงิ 
5. สามารถท างานรว่มกบัผูอ้ื่น 
6. มทีกัษะการสื่อสารดา้นการพดู เขยีน คดิวเิคราะหป์ระมวลผล 

4.2 ช่วงเวลา   
108493 อุตสาหกรรมศกึษา ปี 4  ภาคการศกึษาต้น 
108494 การฝึกงานวชิาชพี หรอื 108495 สหกจิศกึษา หรอื 108496 สหกจิศกึษาต่างประเทศ ปี 4  

ภาคการศกึษาปลาย  
4.3 การจดัเวลาและตารางสอน   

108493 อุตสาหกรรมศกึษา จ านวน 1 หน่วยกติ  
108494 การฝึกงานวชิาชพี หรอื 108495 สหกจิศกึษา หรอื 108496 สหกจิศกึษาต่างประเทศ ตาม

เวลาท างานของหน่วยงานทีเ่ขา้ฝึกงาน โดยใหไ้ดเ้วลาการฝึกงานรวมอยา่งน้อย 16 สปัดาห ์ 
5.  ข้อก าหนดเก่ียวกบัการท าโครงงานหรืองานวิจยั 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
ก าหนดหวัขอ้และวตัถุประสงคข์องงานวจิยั ทบทวนวรรณกรรม พฒันาและเขยีนโครงร่างการวจิยั ท า

การทดลองเบือ้งตน้ ด าเนินการทดลองตามโครงรา่งและแผนการวจิยัทีเ่ตรยีมไว ้วเิคราะหผ์ลการทดลอง จดัท า
รายงานฉบบัสมบูรณ์ รายละเอียดตามรายวชิา 108391 วิทยานิพนธ์ระดบัปรญิญาตร ี1 และ 108491 
วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2 ใหน้ิสติท างานวจิยัเชงิทดลองตามโจทยท์ีส่นใจ ภายใต้การดูแลของอาจารยท์ี่
ปรกึษา น าเสนอผลงานวจิยัในรูปแบบรายงานและวาจา มกีารจดันิทรรศการเสนอผลงาน และต้องผ่านการ
ประเมนิผลงานวจิยั 
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5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้   
1. มอีงคค์วามรูจ้ากงานวจิยั 
2. สามารถแกไ้ขปญัหาโดยวธิกีารวจิยั 
3. สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการสบืคน้ขอ้มลู  
4. สามารถใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรใ์นการวเิคราะหผ์ลการทดลองทางสถติิ 
5. สามารถปรบัตวัท างานรว่มกบัผูอ้ื่น 
6. มคีวามสามารถในการสื่อสารดว้ยภาษาเขยีนและภาษาพดู  

5.3 ช่วงเวลา   
108391 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1 ชัน้ปีที ่3 ภาคการศกึษาที ่2 
108491 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2 ชัน้ปีที ่4 ภาคการศกึษาที ่1 

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
108391 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1 จ านวน 2 หน่วยกติ   
108491 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2 จ านวน 4 หน่วยกติ  

5.5 การเตรียมการ  
        1. อาจารยป์ระจ าท าหน้าทีอ่าจารยท์ีป่รกึษาเพื่อใหค้ าแนะน าแก่นิสติทุกคน โดยนิสติเป็นผูเ้ลอืกอาจารย์

ทีป่รกึษาซึง่มคีวามเชีย่วชาญในเรือ่งทีต่นสนใจ      
2. อาจารยจ์ดัตารางเวลาเพื่อใหค้ าปรกึษาและตดิตามการท างานของนิสติ 
3. จดัเตรยีมอุปกรณ์เครื่องมอืใหเ้พยีงพอต่อการใช้งาน มเีจา้หน้าทีดู่แลอุปกรณ์เครื่องมอื ใหอ้ยู่ใน

สภาพพรอ้มใชง้าน 
4. มกีารดแูลความปลอดภยัของนิสติในการใชอุ้ปกรณ์ เครือ่งมอื สารเคม ีการท างานนอกเวลา 
5. มคีอมพวิเตอรแ์ละโปรแกรมคอมพวิเตอรบ์รกิาร ทัง้ในศูนยค์อมพวิเตอรแ์ละในห้องปฏบิตักิารของ

ภาควชิา 
5.6 กระบวนการประเมินผล      

1. ประเมนิคุณภาพขอ้เสนอโครงการวจิยั โดยอาจารยป์ระจ าวชิาและอาจารยท์ีป่รกึษา 
2. ประเมนิความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวจิยั โดยอาจารย์ที่ปรกึษาจากการสงัเกตและจากการ

รายงานดว้ยวาจาและเอกสาร 
3. ประเมนิการน าเสนอผลงานวจิยัในรปูแบบเสนอผลงานดว้ยวาจา โดยอาจารยป์ระจ าวชิาและอาจารย์

อื่นอกี    อยา่งน้อย 3 คน 
4. ประเมนิผลการท างานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแต่ละ

ขัน้ตอน และรายงานโดยอาจารยท์ีป่รกึษา 
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หมวดท่ี 4. ผลการเรียนรู้ กลยทุธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1.  การพฒันาคณุลกัษณะพิเศษของนิสิต 

คณุลกัษณะพิเศษ กลยทุธห์รือกิจกรรมของนิสิต 
1.  มทีกัษะการเรยีนรูด้ว้ยตนเอง -    การจดัการเรยีนการสอนทีม่กีารเรยีนรูด้ว้ยตนเอง เช่น การ

คน้ควา้ขอ้มลูสารสนเทศ  การท าโครงงานวจิยั 
2.  สามารถใชภ้าษาองักฤษในการ 

สื่อสารไดด้ ี
- จดัใหม้กีารสอนภาษาองักฤษต่อเนื่องตลอด 7 ภาคการศกึษา โดย

ใน 4 ภาคการศกึษาสุดทา้ยเป็นภาษาองักฤษวชิาชพีทีเ่น้นทกัษะ
ในการสื่อสาร 

3. มจีติส านึกสาธารณะ - จดัใหม้กีจิกรรมเสรมิหลกัสูตร เช่น โครงการบ าเพญ็ประโยชน์ 
2.  การพฒันาผลการเรียนรู้แต่ละด้าน 

2.1 การพฒันาคณุธรรมและจริยธรรม  
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคณุธรรมและจริยธรรม 

                (1) มจีติส านึกและตระหนกัในการปฏบิตัติามจรรยาบรรณวชิาชพี   
 (2) แสดงออกอยา่งสม ่าเสมอถงึความซื่อสตัยส์ุจรติ  
 (3) มวีนิยัและความรบัผดิชอบต่อตนเองและสงัคม  
 (4) เคารพกฎระเบยีบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสงัคม 
 (5) เคารพสทิธแิละยอมรบัฟงัความคดิเหน็ของผูอ้ื่น 

2.1.2 กลยทุธก์ารสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคณุธรรมและจริยธรรม 
- การเรยีนรูจ้ากสถานการณ์จรงิ 
- สอดแทรกในเน้ือหาวชิาเรยีน 
- จดักจิกรรมพเิศษเพื่อพฒันาการเรยีนรู้ 
- การสอนแบบอภปิรายจากตวัอยา่งกรณศีกึษา 

 2.1.3 กลยทุธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคณุธรรมและจริยธรรม 
- นิสติประเมนิผลการเรยีนรูด้ว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเรยีน 
- ประเมนิโดยอาจารยจ์ากการสงัเกตพฤตกิรรมการแสดงออกตามปกตขิองนิสติ 
- ผูใ้ชบ้ณัฑติประเมนิคุณธรรมจรยิธรรมของบณัฑติ  

2.2 ความรู้   
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

 (1)  มคีวามรูห้ลกัการและทฤษฎทีีส่มัพนัธก์นั ในสาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร
อยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ ไดแ้ก่ ความรูค้วามเขา้ใจดา้นเคมอีาหาร จลุชวีวทิยาทางอาหาร การแปรรปู
อาหาร วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพและสุขาภบิาล และการท าวจิยั      

 (2) มคีวามรูใ้นสาขาวชิาอื่น ไดแ้ก่ วทิยาศาสตร ์การบรหิารจดัการ ในส่วนทีเ่กีย่วขอ้ง 
 (3) มคีวามคุน้เคยกบัความกา้วหน้าทางวชิาการในสาขาวชิา รวมถึงงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัการ
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แกไ้ขปญัหาและการต่อยอดองคค์วามรู ้  
 (4) ตระหนกัในธรรมเนียมปฏบิตั ิกฎระเบยีบ ขอ้ก าหนดทางเทคนิค รวมถงึการปรบัเปลีย่นตาม

กาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ทีเ่ปลีย่นแปลงไป   
2.2.2 กลยทุธก์ารสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

               - การใหภ้าพรวมของความรูก่้อนเขา้สู่บทเรยีน การสรปุย า้ความรูใ้หมห่ลงับทเรยีนพรอ้มกบั
เชื่อมโยงความรูใ้หมก่บัความรูเ้ดมิ การเชื่อมโยงความรูจ้ากวชิาหนึ่งไปสู่อกีวชิาหนึ่งในระดบัทีส่งูขึน้          
การเลอืกใชว้ธิกีารสอนทีเ่หมาะสมกบัเนื้อหาสาระ 

 - ใชก้ารสอนหลายรปูแบบ ตามลกัษณะของเนื้อหาสาระ ไดแ้ก่ การบรรยาย การทบทวน การฝึก
ปฏบิตักิาร และเทคนิคการสอนอื่นๆ ทีเ่น้นผูเ้รยีนเป็นส าคญั เช่น การเรยีนแบบใชป้ญัหาเป็นฐาน การเรยีนโดย
การคน้ควา้ดว้ยตนเอง  

- การเรยีนรูจ้ากสถานการณ์จรงิ จากการฝึกงานในภาคอุตสาหกรรมและการทศันศกึษา จาก
วทิยากรภาคอุตสาหกรรมและนกัวชิาการนอกสถาบนั ในหวัขอ้ทีน่่าสนใจและทนัสมยั 

- การถาม-ตอบปญัหาทางวชิาการในหอ้งเรยีน                   
2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

- ประเมนิจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบา้น การเขยีนรายงาน การสอบยอ่ย การน าเสนอ
รายงานการคน้ควา้หน้าชัน้  

- ประเมนิจากการสอบขอ้เขยีน การสอบปฏบิตั ิ             
- ประเมนิความรูข้องบณัฑติโดยการส ารวจความคดิเหน็ของผูใ้ชบ้ณัฑติ       

2.3 ทกัษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 

(1) มคีวามสามารถในการคน้หาขอ้เทจ็จรงิ ท าความเขา้ใจและประเมนิขอ้มลูสารสนเทศ แนวคดิ
และหลกัฐานใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลทีห่ลากหลาย และใช้ขอ้สรุปที่ได้ในการแก้ไขปญัหาหรอืงานอื่นๆ โดยไม่
ตอ้งอาศยัค าแนะน า                                                                           

(2) สามารถศกึษาวเิคราะห์ปญัหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสรา้งสรรค์ โดยค านึงถึง
ความรูท้างทฤษฎทีีเ่กีย่วขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏบิตั ิและผลกระทบทีต่ามมาจากการตดัสนิใจนัน้    
              (3) สามารถใช้ทกัษะและความรูค้วามเขา้ใจอนัถ่องแท ้ในกลุ่มเคมอีาหาร จุลชวีวทิยาอาหาร การ
แปรรปูอาหาร วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพ และการวจิยั ในบรบิททางวชิาชพีและวชิาการ  ไดแ้ก่ การ
ดแูลจดัการการผลติผลติภณัฑอ์าหาร การตรวจวเิคราะหอ์าหาร การควบคุมและประกนัคุณภาพ  การวจิยั และ
งานอื่นๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง  

(4) มทีกัษะภาคปฏบิตัทิีไ่ดร้บัการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระส าคญัของสาขาวชิา  
2.3.2 กลยทุธก์ารสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 

- การแนะน าและฝึกกระบวนการคดิอยา่งสรา้งสรรคเ์มื่อเริม่เขา้ศกึษา เริม่จากโจทยท์ีง่า่ย และเพิม่
ความยากตามระดบัชัน้เรยีนทีส่งูขึน้ ในรายวชิาทีเ่หมาะสม   

- การมอบหมายงานการแก้ปญัหาจากโจทยป์ญัหาและกรณศีกึษา หรอืสถานการณ์จ าลอง 
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- การจดัใหม้รีายวชิาทีเ่สรมิสรา้งการพฒันาทกัษะทางเชาวน์ปญัญา ใหไ้ดฝึ้กคดิวเิคราะห ์
สงัเคราะหค์วามรูใ้หม่จากความรูเ้ดมิดา้นต่างๆ ทัง้ในสาขาและนอกสาขา ไดแ้ก่ วชิาอุตสาหกรรมศกึษา และ
วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี          

- การสอนแบบผูเ้รยีนเป็นส าคญั ทีเ่ปิดโอกาสใหม้กีารอภปิรายแสดงความคดิเหน็ไดม้ากขึน้ 
2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา  

- ประเมนิจากผลงานการแก้ไขปญัหาทีไ่ดร้บัมอบหมาย 
- ประเมนิโดยการสอบขอ้เขยีนดว้ยโจทยท์ีต่อ้งใชท้กัษะทางปญัญา   
- ประเมนิรายงานผลการวจิยัในรายวชิาปญัหาพเิศษ 

2.4 ทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบคุคลและความรบัผิดชอบ  
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบคุคลและความรบัผิดชอบ 

(1) มคีวามรบัผดิชอบในงานทีไ่ดร้บัมอบหมาย ทัง้งานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
(2) สามารถปรบัตวัและท างานรว่มกบัผูอ้ื่นทัง้ในฐานะผูน้ าและสมาชกิกลุ่มไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 
(3) วางตวัและแสดงความคดิเหน็ไดเ้หมาะสมกบับทบาท หน้าที ่และความรบัผดิชอบ 
(4) สามารถวางแผนและรบัผดิชอบในการเรยีนรูแ้ละพฒันาตนเองและวชิาชพีอยา่งต่อเนื่อง 

2.4.2 กลยทุธก์ารสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบคุคลและความ
รบัผิดชอบ 

- ใชก้ารการสอนแบบกลุ่มร่วมมอื ซึ่งต้องแนะน ากฎ กตกิา มารยาท บทบาทความรบัผดิชอบของ
แต่ละคนในการเรยีนรูร้ว่มกนั 

- มอบหมายการท างานแบบกลุ่มยอ่ย ทีส่ลบัหมนุเวยีนสมาชกิกลุ่ม และความรบัผดิชอบในกลุ่ม  
- ยกตวัอยา่งผลกระทบของทกัษะดา้นน้ีทีม่ต่ีอตนเองและสงัคม สอดแทรกในเนื้อหาวชิาเรยีน 

2.4.3 กลยทุธก์ารประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสมัพนัธ์ระหว่างบคุคลและความ
รบัผิดชอบ 

- มอบหมายนิสติประเมนิตนเองและเพื่อนในกลุ่ม  สรปุผลการประเมนิโดยใชเ้สยีงส่วนใหญ่ 
- สงัเกตพฤตกิรรมในชัน้เรยีน                                

2.5 ทกัษะในการวิเคราะห ์การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ   
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห ์การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถติหิรอืคณติศาสตรท์ีเ่กีย่วขอ้ง มาใชใ้นการวเิคราะหแ์ปล
ความหมายและเสนอแนวทางในการแกไ้ขปญัหาไดอ้ย่างสรา้งสรรค ์
               (2) สามารถสรุปประเดน็และสื่อสารทัง้การพดูและการเขยีน รูจ้กัเลอืกและใชร้ปูแบบของการ
น าเสนอทีเ่หมาะสมส าหรบัเรือ่งและผูฟ้งัทีแ่ตกต่างกนัไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 

(3) สามารถระบุ เขา้ถงึ และคดัเลอืกแหล่งขอ้มลูความรูท้ีเ่กีย่วขอ้งกบัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร จากแหล่งขอ้มลูสารสนเทศทัง้ในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ 

(4) มวีจิารณญาณในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสารทีเ่หมาะสม และใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ  
เพื่อการรวบรวมขอ้มลู แปลความหมาย และสื่อสารขอ้มลูขา่วสารและแนวความคดิ  
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(5) สามารถใชค้อมพวิเตอรใ์นการจดัการกบัขอ้มลูต่างๆ อยา่งเหมาะสม 
(6) สามารถตดิตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลย ีนวตักรรม และสถานการณ์โลก โดยใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
(7) สามารถใชภ้าษาไทยอย่างถูกตอ้งทัง้ภาษาพดูและภาษาเขยีน และภาษาองักฤษในระดบัใชง้าน

ไดแ้ละเหมาะสม  
2.5.2 กลยทุธก์ารสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห ์การส่ือสาร และ การใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
- มอบหมายงานทีต่อ้งใชท้กัษะในการวเิคราะหห์รอืค านวณในทุกรายวชิาทีต่อ้งฝึกทกัษะ โดยผูส้อน

ตอ้งแนะน าวธิกีาร ตดิตามตรวจสอบงาน และตรวจแกพ้รอ้มใหค้ าแนะน า 
- มอบหมายงานทีต่อ้งมกีารเรยีบเรยีงน าเสนอเป็นภาษาเขยีน และทีต่อ้งมกีารน าเสนอดว้ยวาจาทัง้

แบบปากเปล่าและใชส้ื่อประกอบการน าเสนอ 
- มอบหมายงานทีต่อ้งมกีารสบืคน้ขอ้มลูโดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
- การจดัรายวชิาสมัมนาใหน้ิสติสบืคน้ขอ้มลู เรยีบเรยีงเป็นรายงาน และน าเสนอดว้ยสื่อ

อเิลก็ทรอนิกส ์
2.5.3 กลยทุธก์ารประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห ์การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
- ประเมนิจากผลงานกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสบืคน้ขอ้มลูดว้ยเทคโนโลยี

สารสนเทศทีม่อบหมายแต่ละบุคคล 
- ประเมนิทกัษะการสื่อสารด้วยภาษาเขยีนจากรายงานแต่ละบุคคลหรอืรายงานกลุ่มในส่วนทีน่ิสติ

นัน้รบัผดิชอบ                                                        
- ประเมนิทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในชัน้เรยีน การ

น าเสนอสมัมนา การน าเสนอนิทรรศการงานวจิยัต่อผูเ้ยีย่มชมดว้ยวาจา 
- สงัเกตพฤตกิรรมในชัน้เรยีน 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสตูรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป  ความรบัผิดชอบหลกั  ความรบัผิดชอบรอง  X ไม่มี 
แผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบต่อผลการเรียนรูห้ลกัสูตรสู่รายวิชาศึกษาทัว่ไป ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2553 

ผลการเรยีนรู ้

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ้ ทกัษะทางปญัญา 
ทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบุคคลและ

ความรบัผดิชอบ 
ทกัษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสือ่สารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
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  1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป         
 1. กลุ่มวิชาภาษา                                               
001201 ทกัษะภาษาไทย O ● ● ● ● ● O ×  ● O ● ● ● ● ● O ×  ● ● ● ×  O ● 
001211 ภาษาองักฤษ
พืน้ฐาน ×  ● ● ● ● ● O ×  ● O ×  ● ● ● ● ● ×  ● ×  O ×  O ● 

001212 ภาษาองักฤษ
พฒันา ×  ● ● ● ● ● O ×  ● O ×  ● ● ● ● ● ×  ● ×  O ×  O ● 

001213  ภาษาองักฤษเชงิ
วชิาการ ×  ● ● ● O ● ● ×  ● ×  ● ● ● O ● ● ×  ● ● O ×  O ● 
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ผลการเรยีนรู ้
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  1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

2.กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์                                               

001221 สารสนเทศศาสตร์
เพือ่การศกึษาคน้ควา้ ×  O O O O ● O O ● ● O O O O O O ×  ● ● ● O ●   

001224 ศลิปะใน
ชวีติประจ าวนั ×  O ● ● O ● ● ● ● ×  ×  ● ● ● ×  ×  ×  ×  ● ×  ×  ● ×  

3.กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร ์                                               

001232 กฎหมายพืน้ฐาน
เพือ่คุณภาพชวีติ 

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ×  ● ● ● ● ×  ● ● ● ● ● ● 

001237 ทกัษะชวีติ 
O ● ● ● ● ● O ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 

001250 กอลฟ์ × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  
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ผลการเรยีนรู ้
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  1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

001251 เกม × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001252 บรหิารกาย × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001253 กจิกรรมเขา้จงัหวะ × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001254 ว่ายน ้า × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001255 ลลีาส × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001256 ตะกรอ้ × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  
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  1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

001257 นนัทนาการ × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001258 ซอฟทบ์อล × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001259 เทนนิส × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001260 เทเบลิเทนนิส × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001261 บาสเกตบอล × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001262 แบดมนิตนั × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  
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ผลการเรยีนรู ้

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ้ ทกัษะทางปญัญา 
ทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบุคคลและ

ความรบัผดิชอบ 
ทกัษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสือ่สารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 

มจี
ติส

 าน
ึกแ

ละ
ตร
ะห

นกั
ใน
กา
รป

ฏบิ
ตัติ

าม
 จร

รย
าบ

รร
ณ

วชิ
าช
พี 

แส
ดง
คว

าม
ซื่อ

สตั
ยส์

ุจร
ติอ

ย่า
งส
ม ่า
เส
มอ

 

มวี
นิยั

แล
ะค
วา
มร
บัผ

ดิช
อบ

ต่อ
ตน

เอ
งแ
ละ
สงั
คม

 

เค
าร
พก

ฎร
ะเบ

ยีบ
แล

ะข
อ้บ

งัค
บัข

อง
อง
คก์

รแ
ละ
สงั
คม

 

เค
าร
พส

ทิธ
แิล

ะร
บัฟ

งัค
วา
มค

ดิเ
หน็

ขอ
งผ
ูอ้ื่น

 

มคี
วา
มร

ูห้ล
กัก

าร
ทฤ

ษฏ
 ี

มคี
วา
มร

ูใ้น
สา
ขา
วชิ

าท
ีเ่ก
ีย่ว
ขอ้

ง 

รูก้
ฎร

ะเบ
ยีบ

 ข
อ้ก

 าห
นด

ทา
งว
ชิา
กา
รแ
ละ
เป
ลีย่

นแ
ปล

ง 

สา
มา
รถ
คน้

หา
ขอ้

เท
จ็จ
รงิ

 ท
 าค
วา
มเ
ขา้
ใจ
ปร

ะเม
นิข

อ้ม
ลูจ
าก

หล
กัฐ

าน
ให
ม ่
แล

ว้น
 าข
อ้ส

รุป
มา
ใช

 ้

สา
มา
รถ
ศกึ

ษา
วเิ
คร
าะ
หป์

ญัห
าท

ีซ่บั
ซอ้

นแ
ละ
เส
นอ

แน
ว

ทา
งแ
กไ้
ขท

ีส่ร
า้ง
สร
รค

 ์

สา
มา
รถ
ใช
ท้กั

ษะ
แล

ะค
วา
มเ
ขา้
ใจ
ใน
บร

บิท
ทา

งว
ชิา
กา
รแ
ละ

วชิ
าช
พี 

มที
กัษ

ะภ
าค
ปฏ

บิตั
 ิต
าม
ทีไ่

ดร้
บัก

าร
ฝึก

ฝน
 

มคี
วา
มร
บัผ

ดิช
อบ

ใน
งา
นท

ีไ่ด
ร้บั

มอ
บห

มา
ย 
ทัง้

งา
น

รา
ยบ

ุคค
ลแ

ละ
งา
นก

ลุ่ม
 

สา
มา
รถ
ปร

บัต
วัเ
ขา้
ท า

งา
นร

่วม
กบั

ผูอ้
ืน่ท

ัง้ใ
นฐ

าน
ะผ

ูน้ า
แล

ะ
สม

าช
กิก

ลุ่ม
 

วา
งต
วัแ
ละ
แส

ดง
คว

าม
คดิ

เห
น็ไ
ดเ้
หม

าะ
สม

กบั
บท

บา
ท 
หน้

าท
ี ่

แล
ะค
วา
มร
บัผ

ดิช
อบ

 

สา
มา
รถ
วา
งแ
ผน

แล
ะร
บัผ

ดิช
อบ

ใน
กา
รเร

ยีน
รูแ้
ละ
พฒั

นา
ตน

เอ
ง แ

ละ
วชิ

าช
พี 

สา
มา
รถ
ระ
บุแ

ละ
ใช
เ้ท
คน

ิคท
าง
สถ

ติ ิ
แล

ะค
ณ
ติศ

าส
ตร

 ์

สา
มา
รถ
สร
ุปป

ระ
เด
น็ 
แล

ะส
ือ่ส

าร
 ท
ัง้ก
าร
พดู

 แ
ละ
กา
รเข

ยีน
แล

ะเล
อืก

ใช
ร้ปู

แบ
บก

าร
น า

เส
นอ

 

สา
มา
รถ
ระ
บุเ
ขา้
ถงึ
แล

ะค
ดัเ
ลอื

กแ
หล

่งข
อ้ม

ลู 

มวี
จิา
รณ

ญา
ณ
ใน
กา
รใ
ชเ้
ทค

โน
โล
ยสี

าร
สน

เท
ศ 
แล

ะใ
ชอ้

ย่า
ง 

สม
 ่าเส

มอ
ใน
กา
รร
วบ

รว
มข

อ้ม
ลู 
แป

ลค
วา
มห

มา
ย 
แล

ะส
ือ่ส

าร
ขอ้

มลู
 แล

ะแ
นว

คว
าม
คดิ

 

สา
มา
รถ
ใช
ค้อ

มพ
วิเ
ตอ

รจ์
ดัก

าร
เก
บ็ข

อ้ม
ลู 

สา
มา
รถ
ใช
เ้ท
คโ
นโ
ลย

สีา
รส
นเ
ทศ

ใน
กา
รต
ดิต

าม
คว

าม
กา้
วห

น้า
 

สา
มา
รถ
ใช
ภ้า

ษา
ไท

ยอ
ย่า
งถ
ูกต

อ้ง
แล

ะภ
าษ

าอ
งัก
ฤษ

ใช
ง้า
น

ได
อ้ย

่าง
เห
มา
ะส
ม 

  1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

001263 ฟุตบอล × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001264 วอลเลยบ์อล × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

001265 ศลิปะการต่อสู้
ป้องกนัตวั × O O O O O × × × × × ● ●   O   O × ×    O ×  ×  ×  ×  ×  

4.กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร ์                                               
001271 มนุษยก์บั
สิง่แวดลอ้ม ×  O ● ● ● ● ● ● ● O ×  ×  ● ● O ×  ×  ● ● O O ● O 

001275 อาหารและวถิชีวีติ 
×  ● ● ● ×  ● ×  O O ×  ×  ×  ● O ×  ×  ×  ×  ● ×  O O ×  
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3.2. หมวดวิชาเฉพาะ  110   หน่วยกิต   ความรบัผดิชอบหลกั       ความรบัผดิชอบรอง  X ไมม่ ี

3.2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน  45 หน่วยกิต 

รายวิชา 
1. คณุธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะความสมัพนัธ์
ระหว่างบคุคลและความ

รบัผิดชอบ 

5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข ส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
108101 วทิยาศาสตรก์ารอาหารทัว่ไป             X     X       
108431 โภชนาการและสขุภาพ                          

252181 คณติศาสตรแ์ละการประยุกต์                         

255211 หลกัสถติ ิ                                                           

256101 หลกัเคม ี           X              
256121 เคมอีนิทรยี ์                                                                                   X              
256254 เคมวีเิคราะหเ์ชงิปรมิาณ            X              
256341 เคมเีชงิฟิสกิส ์1            X              
258101 ชวีวทิยาเบือ้งตน้                           
261103 ฟิสกิสเ์บือ้งตน้                          

266201 จุลชวีวทิยาทัว่ไป                           
411221 ชวีเคม ี                         

2.2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบงัคบั  43 หน่วยกิต 
108211 วศิวกรรมอาหาร 1                         
108301 เทคนิคการวจิยัดา้นวทิยาศาสตรแ์ละ  
          เทคโนโลยกีารอาหาร                          

108311 การแปรรปูอาหาร 1                         
108312 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหารและ 
           วศิวกรรม                         

108313 การแปรรปูอาหาร 2                         

108314 วศิวกรรมอาหาร 2                         
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รายวิชา 
1. คณุธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะความสมัพนัธ์
ระหว่างบคุคลและความ

รบัผิดชอบ 

5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข ส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
108321 เคมอีาหารและผลติภณัฑเ์กษตร                          
108322 การวเิคราะหอ์าหารและ 
           ผลติภณัฑเ์กษตร                         

108351 การพฒันาผลติภณัฑ ์            X             
108371 สุขาภบิาลและมาตรฐานอาหาร                         
108372 หลกัการประกนัคุณภาพใน 
           อุตสาหกรรมเกษตร                                     

108381 หลกัจุลชวีวทิยาอาหาร                                       
108401 การจดัการโรงงานอุตสาหกรรม 
           เกษตร                         

108402 ภาษาองักฤษส าหรบัวทิยาศาสตร ์
          และเทคโนโลยกีารอาหาร 

  
     

     
   

   
 

    
 

108473 ระบบการจดัการความปลอดภยั 
          ในอุตสาหกรรมอาหาร                         

108492 สมัมนา                         
205000  การสือ่สารภาษาองักฤษเพือ่ 
           วตัถุประสงคเ์ฉพาะ                        

  
     

     
   

   
 

    
 

205001 การสือ่สารภาษาองักฤษเพือ่ 
          การวเิคราะหเ์ชงิวชิาการ                 

  
     

     
   

   
 

    
 

205002 การสือ่สารภาษาองักฤษเพือ่ 
          การน าเสนอผลงาน                        

  
     

     
   

   
 

    
 

2.3 กลุ่มการวิจยั 6 หน่วยกิต  
108391 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี1                         
108491 วทิยานิพนธร์ะดบัปรญิญาตร ี2                         
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รายวิชา 
1. คณุธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะความสมัพนัธ์
ระหว่างบคุคลและความ

รบัผิดชอบ 

5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข ส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
2.4 วิชาประสบการณ์ภาคสนาม ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต         
108493 อุตสาหกรรมศกึษา                         
108494 การฝึกงานวชิาชพี                         
108495 สหกจิศกึษา                         
108496 สหกจิศกึษาต่างประเทศ                         

4. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก    ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
108303 ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมเกษตร            X             
108304 การวเิคราะหก์ารเงนิและการลงทุน 
           ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร            X             

108315 เทคโนโลยผีลติภณัฑข์นมขบเคีย้ว                         
108316 การแปรรปูทางชวีภาพเบือ้งตน้                      X   

108323 วตัถุเจอืปนในอาหาร             X     X       

108324 พอลเิมอรช์วีภาพและการประยุกต์ใช ้
          ในอุตสาหกรรมเกษตร                         

108331 ผลติภณัฑเ์สรมิอาหารและพฤกษเคม ี                                             
108332 อาหารฟงักช์ ัน่และเทคโนโลย ี                         

108341 เทคโนโลยผีลติภณัฑเ์นื้อสตัวแ์ละ 
           สตัวปี์ก                           

108342 เทคโนโลยผีลติภณัฑป์ระมง                          
108343 เทคโนโลยผีลติภณัฑน์ม   X        X       X X   X    
108344 เทคโนโลยเีครือ่งดืม่                          

108345 เทคโนโลยผีลติภณัฑข์นมอบ                          
108346 เทคโนโลยไีขมนัและน ้ามนั                         
108347 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้   X                      
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รายวิชา 
1. คณุธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะความสมัพนัธ์
ระหว่างบคุคลและความ

รบัผิดชอบ 

5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข ส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
108348 เทคโนโลยธีญัพชื                                                                                                                                                                                                                                                                          
108349 เทคโนโลยผีลไมแ้หง้เปลอืกแขง็                         
108352 การประเมนิคุณภาพทางประสาท 
          สมัผสั            X             

108353 นวตักรรมบรรจุภณัฑ ์                         
108382 จุลชวีวทิยาประยุกต์ในอุตสาหกรรม 
          อาหาร                         

108383 การบ าบดัและใชป้ระโยชน์จาก 
          ของเสยีจากอุตสาหกรรมเกษตร                         

108392 หวัขอ้เฉพาะทางวทิยาศาสตรแ์ละ 
           เทคโนโลยกีารอาหาร                         

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต                         
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ผลการเรียนรู ้

1. คณุธรรม จริยธรรม 
     1) มจีติส านึกและตระหนกัในการปฏบิตัติามจรรยาบรรณวชิาชพี   
     2) แสดงออกอย่างสม ่าเสมอถงึความซื่อสตัยส์ุจรติ  
     3) มวีนิยัและความรบัผดิชอบต่อตนเองและสงัคม  
     4) เคารพกฎระเบยีบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสงัคม 
     5) เคารพสทิธแิละยอมรบัฟงัความคดิเหน็ของผูอ้ื่น 
 
2. ความรู้ 
     1)  มคีวามรูห้ลกัการและทฤษฎทีี่สมัพนัธก์นั ในสาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ ไดแ้ก่ ความรูค้วามเขา้ใจดา้นเคมอีาหาร จลุชวีวทิยาทางอาหาร การ
แปรรปูอาหาร วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพและสขุาภบิาล และการท าวจิยั      
     2) มคีวามรูใ้นสาขาวชิาอื่น ไดแ้ก่ วทิยาศาสตร ์การบรหิารจดัการ ในส่วนทีเ่กีย่วขอ้ง 
     3) มคีวามคุน้เคยกบัความกา้วหน้าทางวชิาการในสาขาวชิา รวมถงึงานวจิยัทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการแก้ไขปญัหาและการต่อยอดองคค์วามรู ้  
     4) ตระหนกัในธรรมเนียมปฏบิตั ิกฎระเบยีบ ขอ้ก าหนดทางเทคนิค รวมถงึการปรบัเปลีย่นตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ทีเ่ปลีย่นแปลงไป   
 
3. ทกัษะทางปัญญา 
     1) มคีวามสามารถในการคน้หาขอ้เทจ็จรงิ ท าความเขา้ใจและประเมนิขอ้มูลสารสนเทศ แนวคดิและหลกัฐานใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลที่หลากหลาย และใช้ขอ้สรุปที่ไดใ้นการแก้ไขปญัหาหรอืงาน
อื่นๆ โดยไมต่อ้งอาศยัค าแนะน า                                                                           
     2) สามารถศกึษาวเิคราะหป์ญัหาและเสนอแนวทางการแกไ้ขไดอ้ยา่งสรา้งสรรค ์โดยค านึงถงึความรูท้างทฤษฎทีีเ่กีย่วขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏบิตั ิและผลกระทบทีต่ามมาจากการตดัสนิใจนัน้    
     3) สามารถใช้ทกัษะและความรูค้วามเขา้ใจอนัถ่องแท้ ในกลุ่มเคมอีาหาร จุลชีววทิยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพ แ ละการวจิยั ในบรบิททางวชิาชีพและ
วชิาการ ไดแ้ก่ การดแูลจดัการการผลติผลติภณัฑอ์าหาร การตรวจวเิคราะหอ์าหาร การควบคมุและประกนัคณุภาพ การวจิยั และงานอื่นๆทีเ่กีย่วขอ้ง  
     4) มทีกัษะภาคปฏบิตัทิีไ่ดร้บัการฝึกฝน ตามเน้ือหาสาระส าคญัของสาขาวชิา 
 
4. ทกัษะความสมัพนัธ์ระหว่างบคุคลและความรบัผิดชอบ 
     1) มคีวามรบัผดิชอบในงานทีไ่ดร้บัมอบหมาย ทัง้งานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
     2) สามารถปรบัตวัและท างานรว่มกบัผูอ้ื่นทัง้ในฐานะผูน้ าและสมาชกิกลุ่มไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
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     3) วางตวัและแสดงความคดิเหน็ไดเ้หมาะสมกบับทบาท หน้าที ่และความรบัผดิชอบ 
     4) สามารถวางแผนและรบัผดิชอบในการเรยีนรูแ้ละพฒันาตนเองและวชิาชพีอยา่งต่อเน่ือง 
 
5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถติหิรอืคณิตศาสตรท์ีเ่กี่ยวขอ้ง มาใชใ้นการวเิคราะหแ์ปลความหมายและเสนอแนวทางในการแกไ้ขปญัหาไดอ้ยา่งสรา้งสรรค ์
     2) สามารถสรปุประเดน็และสื่อสารทัง้การพูดและการเขยีน รูจ้กัเลอืกและใช้รปูแบบของการน าเสนอทีเ่หมาะสมส าหรบัเรื่องและผูฟ้งัทีแ่ตกต่างกนัไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
     3) สามารถระบุ เขา้ถงึ และคดัเลอืกแหล่งขอ้มลูความรูท้ี่เกี่ยวขอ้งกบัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหล่งขอ้มลูสารสนเทศทัง้ในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ 
     4) มวีจิารณญาณในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ เพื่อการรวบรวมขอ้มลู แปลความหมาย และสื่อสารข้อมลูขา่วสารและแนวความคดิ  
     5) สามารถใช้คอมพวิเตอรใ์นการจดัการกบัขอ้มลูต่างๆ อยา่งเหมาะสม 
     6) สามารถตดิตามความกา้วหน้าทางเทคโนโลย ีนวตักรรม และสถานการณ์โลก โดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
     7) สามารถใชภ้าษาไทยอย่างถูกตอ้งทัง้ภาษาพดูและภาษาเขยีน และภาษาองักฤษในระดบัใชง้านไดแ้ละเหมาะสม 
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หมวดท่ี 5. หลกัเกณฑใ์นการประเมินผลนิสิต 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ ์ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 
ใชร้ะบบระดบัคะแนน(เกรด) 8 ระดบั คอื A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F คดิเป็นคะแนน 4.0, 3.5, 3.0, 

2.5, 2.0, 1.5, 1.0 และ 0 ตามล าดบั และ S และ U คดิเป็น พงึพอใจ และไม่พงึพอใจ ตามล าดบัการแบ่งระดบั
คะแนนเป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรว่าดว้ยการศกึษาระดบัปรญิญาตร ีพ.ศ. 2549 โดยการใหร้ะดบั
คะแนนด าเนินการแบบองิเกณฑแ์ละ/หรอืองิกลุ่ม ขึน้กบัดุลยพนิิจของผูจ้ดัการรายวชิา (เอกสารแนบ 1 ) 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิของนิสิต 
      - มกีารทวนสอบในระดบัรายวชิา โดยหวัหน้าภาควชิาแต่งตัง้คณะกรรมการทวนสอบของภาควชิา ประเมนิ
ความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนนใน
กระดาษค าตอบ และการใหร้ะดบัคะแนน  อยา่งน้อย 25 % ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนในแต่ละปี 

3.  เกณฑก์ารส าเรจ็การศึกษาตามหลกัสูตร  

ลงทะเบยีนเรยีนและสอบผ่านทุกรายวชิาในหลกัสูตร ภายในเวลาไม่เกนิ 8 ปี ผ่านการฝึกประสบการณ์
ภาคสนาม ผ่านการท าวทิยานิพนธ์ระดบัปรญิญาตร ีได้คะแนนเฉลีย่ไม่ต ่ากว่า 2.00 สอบประมวลความรูด้้าน
วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหารผ่านตามเกณฑท์ีก่ าหนด และผ่านเงือ่นไขอื่นๆ ตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยั
นเรศวรว่าดว้ยการศกึษาระดบัปรญิญาตร ีพ.ศ. 2549 (เอกสารแนบ 1) 
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หมวดท่ี 6. การพฒันาคณาจารย ์
 

1.  การเตรียมการส าหรบัอาจารยใ์หม่ 
- ปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่ ในเรื่องบทบาทและหน้าทีค่วามรบัผดิชอบต่อผลการเรยีนรูข้องนิสติในรายวชิาที่

รบัผดิชอบ 
- ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลกัสูตร ซึ่งแสดงถึงปรชัญา ความส าคญั และ

วตัถุประสงคข์องหลกัสตูร กฎระเบยีบการศกึษา คู่มอืนิสติ คู่มอือาจารย ์ฯลฯ ใหอ้าจารยใ์หม่ 
- ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอยีดรายวชิา ซึ่งแสดงถงึผลการเรยีนรูท้ี่คาดหวงัจากรายวชิา และกลยุทธ์

การสอนและการประเมนิผล  ใหแ้ก่อาจารยผ์ูส้อนทัง้อาจารยใ์หม ่ 
- จดัใหม้กีารอบรมอาจารยใ์หมใ่นดา้นกลยุทธแ์ละวธิกีารสอนแบบต่างๆ กลยทุธก์ารประเมนิผลสมัฤทธข์อง

นิสติ การประเมนิประสทิธผิลของรายวชิาและการปรบัปรงุ 
2.  การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย ์

มกีระบวนการให้ความรู้วธิกีารปฏบิตังิานตามหน้าที่ความรบัผดิชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารยพ์ฒันา
ตนเองทางวชิาชพีและวชิาการตามสายงาน  โดยอาจารยท์ุกคนตอ้งไดร้บัการพฒันาไมน้่อยกว่าปีละ 1 ครัง้ 

2.1 การพฒันาความรู้และทกัษะด้านการจดัการเรียนการสอน การวดั และการประเมินผล 
- ฝึกอบรมเชงิปฏบิตักิารดา้นการจดัการเรยีนการสอน(กลยทุธก์ารสอน วธิกีารสอน) การวดัและ

ประเมนิผล  ซึง่จดัโดยกองบรกิารการศกึษาของมหาวทิยาลยั  
- ประชุมแลกเปลีย่นเรยีนรูป้ระสบการณ์ อภปิรายปญัหาและแนวทางการแกไ้ข ระหว่างอาจารยใ์นคณะ/

ภาควชิา 
- สนบัสนุนใหอ้าจารยเ์ขา้รว่มประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบนั  และน าการเรยีนรูม้าถ่ายทอดใน

ภาควชิา          
         - สนบัสนุนการวจิยัเพื่อการพฒันาการเรยีนการสอน และเผยแพรผ่ลงานในเครอืขา่ยพฒันาหลกัสตูรและ
การเรยีนการสอนกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตร  

 2.2 การพฒันาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  
- สนบัสนุนการเขา้รว่มฟงั และน าเสนอผลงานทางวชิาการในทีป่ระชุมวชิาการ 
- ฝึกอบรมการพฒันาขอ้เสนอโครงการวจิยัและการเขยีนบทความวจิยัตพีมิพใ์นวารสารนานาชาติ 
- สนบัสนุนการรว่มมอืในงานวจิยัทัง้ในและต่างประเทศ 

          - สนบัสนุนการเขา้รบัการฝึกอบรม การประชุมสมัมนาเพิม่พนูความรู้ 
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หมวดท่ี 7. การประกนัคณุภาพหลกัสตูร 
 

1.  การบริหารหลกัสตูร 
     -  มอีาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูร  ด าเนินการบรหิารหลกัสตูร ดงันี้  

- ก่อนการเปิดภาคเรยีน มอบหมายอาจารยท์ุกคนเตรยีมความพรอ้มในเรือ่งอุปกรณ์เครือ่งมอืประกอบการสอน
ปฏบิตักิาร สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายอาจารยป์ระจ ารายวชิาประเมนิความตอ้งการ/ความพงึพอใจของนิสติต่อการเรยีนการสอนและใช้
ขอ้มลูในการปรบัปรงุกลยทุธก์ารสอน 

- มอบหมายอาจารยร์บัผดิชอบรายวชิาและประสบการณ์ภาคสนาม จดัท ารายงานผลการด าเนินการของ
รายวชิา (มคอ. 5) และของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) ตามรายละเอยีดที ่สกอ.ก าหนด  ซึง่รวมถงึขอ้เสนอ
แผนการพฒันาปรบัปรงุ  เมื่อสิน้สุดภาคการศกึษา 

- ตดิตามผลการประเมนิคุณภาพการสอนและสิง่อ านวยความสะดวกประจ าภาคการศกึษา ซึง่ด าเนินการโดย
งานบรกิารการศกึษา คณะเกษตรศาสตรฯ์   
     - อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูรสรปุผลการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิข์องนิสติทุกปีการศกึษา โดย
คณะกรรมการทวนสอบของภาควชิา สุ่มทวนสอบรายวชิา 25% ของรายวชิาในความรบัผดิชอบของภาควชิาในแต่
ละปี 
     - เมือ่สิน้สุดการเรยีนการสอนในแต่ละปี  รวบรวมผลการประเมนิคุณภาพการสอนและสิง่อ านวยความสะดวก  
รายงานผลการด าเนินการรายวชิา ผลการทวนสอบผลสมัฤทธิข์องนิสติ จดัท าร่างรายงานผลการด าเนินการของ
หลกัสตูรประจ าปี เสนอต่อหวัหน้าภาควชิา 

- หวัหน้าภาควชิารว่มกบัอาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูรจดัการประชุมอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร วเิคราะหผ์ลการ
ด าเนินการของหลกัสตูรประจ าปี และใชข้อ้มลูเพื่อการวางแผนปรบัปรงุกลยทุธก์ารสอน ทกัษะของอาจารยใ์นการใช้
กลยทุธก์ารสอน รายละเอยีดของรายวชิา สิง่อ านวยความสะดวก ทีส่่งผลกระทบต่อคุณภาพของหลกัสตูร จดัท า
รายงานผลการด าเนินการของหลกัสตูรพรอ้มทัง้ขอ้เสนอแผนการปรบัปรงุ เสนอต่อคณบดี 
     - เมือ่ครบรอบหลกัสตูร (4 ปี) หวัหน้าภาควชิาจดัการประเมนิหลกัสตูรโดยผูท้รงคุณวุฒ ินิสติปีสุดทา้ยก่อนจบ
การศกึษาหรอืบณัฑติใหม ่และผูจ้า้งงาน  

- แต่งตัง้คณะกรรมการปรบัปรงุหลกัสตูร ทีม่จี านวนและคุณสมบตัติามหลกัเกณฑข์อง สกอ. ปรบัปรงุหลกัสตูร
อยา่งน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคดิเหน็ของผูท้รงคุณวุฒ ินิสติปีสุดทา้ยหรอืบณัฑติใหม ่และผูจ้า้งงาน การ
เปลีย่นแปลงทางเศรษฐกจิและสงัคมทีม่ผีลกระทบต่อลกัษณะทีพ่งึประสงคข์องบณัฑติ  มาประกอบการพจิารณา 
2.  การบริหารทรพัยากรการเรียนการสอน 
      2.1  การบริหารงบประมาณ 
            แสวงหารายไดเ้พื่อการจดัหาครภุณัฑท์ีจ่ าเป็น  โดยการบรกิารทางวชิาการ  พจิารณาจดัสรรงบประมาณ
ค่าใชจ้่ายตามความจ าเป็น  ก าหนดวงเงนิค่าใชจ้า่ยในแต่ละรายวชิา และตดิตามการใชจ้่ายใหเ้ป็นไปตามแผนและ
ตามก าหนดเวลา 
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2.2 ทรพัยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู่เดิม  
หลกัสตูรมคีวามพรอ้มดา้นทรพัยากรการเรยีนการสอน (เอกสารแนบ 5)  

2.3 การจดัหาทรพัยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม  
มหาวทิยาลยัและคณะ จด้สรรงบประมาณส าหรบัหนงัสอืต าราและวารสารทางวชิาการ และทรพัยากรการ

เรยีนการสอนเป็นประจ าทุกปีและเวยีนแจง้อาจารยใ์หเ้สนอชื่อสื่อทีต่อ้งการ ส าหรบัอุปกรณ์เครือ่งมอืปฏบิตักิารจะมี
การประชุมวางแผนจดัท าขอ้เสนองบประมาณครุภณัฑ์ 

2.4 การประเมินความเพียงพอของทรพัยากร  
 ประเมนิความเพยีงพอของทรพัยากรโดยนิสติในแต่ละรายวชิา อาจารยป์ระเมนิจากการสงัเกตการใชง้าน

ในรายวชิาทีส่อน แลว้รายงานต่ออาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูร 
3.  การบริหารคณาจารย ์

 3.1 การรบัอาจารยใ์หม่  
การรบัสมคัรอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลยั โดยภาควิชาเป็นผู้ก าหนดคุณวุฒแิละ

คุณสมบตัทิีต่อ้งการ มกีารก าหนดใหผู้ส้มคัรน าเสนอผลงานวจิยัแบบปากเปล่าในที่ประชุมคณาจารย ์และสมัภาษณ์
โดยคณะกรรมการ  คณะกรรมการรบัฟงัความคดิเหน็จากอาจารยป์ระกอบการพจิารณา 

3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารยใ์นการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสตูร  
อาจารยป์ระจ าทุกคนรว่มเป็นกรรมการภาควชิา มกีารประชุมคณะกรรมการอย่างน้อยปีละ 6 ครัง้ ซึง่รวมถงึ

การประชุมก่อนและหลงัภาคการศกึษา  ในกรณีการปรบัปรุงหลกัสูตร มกีารแต่งตัง้คณะกรรมการปรบัปรุงหลกัสูตร 
โดยอาจารยท์ุกคนต้องร่วมรบัผดิชอบในกลุ่มวชิาทีส่อน อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรต้องเขา้ร่วมประชุมในการวางแผน 
ตดิตาม และทบทวนหลกัสตูร ไมน้่อยกว่า 80% ทุกครัง้          

3.3 การแต่งตัง้คณาจารยพิ์เศษ 

- ไม่มนีโยบายในการรบัอาจารยท์ีส่อนบางเวลา แต่มนีโยบายในการเชญิผูท้รงคุณวุฒจิากภายนอก (ทัง้ใน
และต่างประเทศ) มาเป็นวทิยากรรว่มสอนในบางหวัขอ้ทีต่อ้งการความเชีย่วชาญเฉพาะหรอืประสบการณ์จรงิ  

- มอบหมายใหอ้าจารยป์ระจ าวชิาเลอืกสรรวทิยากร โดยผ่านการเหน็ชอบจากหวัหน้าภาควชิา แลว้ก าหนด
ในแผนการสอน 

- ก าหนดแผนงบประมาณของภาควชิา สอดคลอ้งกบัแผนการสอน         
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4.  การบริหารบคุลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
4.1 การก าหนดคณุสมบติัเฉพาะส าหรบัต าแหน่ง 

มกีารก าหนดคุณสมบตับิุคลากรสนับสนุนให้ตรงตามภาระหน้าที่ที่ต้องรบัผดิชอบ ก่อนการรบัเขา้ท างาน 
และตอ้งผ่านการสอบแขง่ขนัทีป่ระกอบดว้ยการสอบขอ้เขยีนและการสอบสมัภาษณ์    โดยขอ้สอบใหค้วามส าคญัต่อ
ความสามารถในการปฏบิตังิานตามต าแหน่ง และทศันคตต่ิองานการใหบ้รกิารอาจารยแ์ละนิสติ 

4.2 การเพ่ิมทกัษะความรู้เพ่ือการปฏิบติังาน  
        - สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดเ้ขา้รบัการฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งกบังานในหน้าที่ 

           - สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดแ้ลกเปลีย่นเรยีนรูก้ารท างานในหน่วยงานอื่น 
           - สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดร้ว่มงานกบัอาจารยใ์นโครงการบรกิารวชิาการ เช่น งานวเิคราะหอ์าหาร งานวจิยั  
5.  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน าแก่นิสิต 

- มกีารมอบหมายภาระหน้าทีก่ารเป็นอาจารยท์ีป่รกึษาแก่อาจารยท์ุกคน 
5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และอ่ืนๆ แก่นิสิต  

- อาจารยป์ระจ ารายวชิาก าหนดตารางเวลาใหค้ าปรกึษาทางวชิาการแก่นิสติทีเ่รยีนรายวชิา 
- อาจารยท์ีป่รกึษาประจ าตวันิสติก าหนดตารางเวลาใหค้ าปรกึษาแนะน าทางวชิาการ และแผนการเรยีนแก่

นิสติ 
- คณะฯจดักจิกรรมปจัฉิมนิเทศแก่นิสติก่อนจบการศกึษา 
- ภาควชิาและคณะฯ มกีารจดักจิกรรมการสอนเสรมิด้านวชิาการแก่นิสติในด้านต่างๆ เช่น ภาษาองักฤษ 

เคมฟิีสกิส ์คอมพวิเตอร ์สถติ ิเป็นตน้ แก่นิสติทีส่นใจ 
5.2 การอทุธรณ์ของนิสิต  

         - เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรว่าดว้ยการศกึษาระดบัปรญิญาตร ีพ.ศ. 2549 (เอกสารแนบ 1) 
6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สงัคม และ/หรือความพึงพอใจของ ผูใ้ช้บณัฑิต 

- จดัการส ารวจความตอ้งการของตลาดแรงงานและความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑติก่อนการปรบัปรุงหลกัสูตร 
(เอกสารแนบ 6)  
         - ประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวะการได้งานท าของบณัฑติ เอกสารสิง่พมิพ์ที่มกีาร
วิเคราะห์ความต้องการแรงงาน  รายงานผลการส ารวจความต้องการแรงงานของหน่วยงานราชการ/องค์กร
สาธารณะ  
         - ตดิตามขอ้มลูความรูแ้ละทกัษะทีเ่ป็นทีต่้องการของอุตสาหกรรมอาหาร ซึง่เปลีย่นแปลงตามความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลย ีการแข่งขนัทางการค้า มาตรการ/กฎหมายอาหารทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการคา้ภายในและระหว่างประเทศ  
และแนวโน้มการเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมการบรโิภค 
         - มแีผนการจดัการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บณัฑติเมื่อครบรอบหลกัสูตร เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการ
ปรบัปรงุหลกัสตูรครัง้ต่อไป  
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7. ตวับ่งช้ีผลการด าเนินการ (Key Performance Indicator) 
          ตวับ่งชีแ้ละเป้าหมายของการประกนัคุณภาพหลกัสตูรและการเรยีนการสอน ประกอบดว้ยตวับ่งชีแ้ละ
เป้าหมายไมต่ ่ากว่าทีก่ าหนดในมาตรฐานคุณวุฒสิาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร (ตวับ่งชีท้ี ่1-12) 
โดยตวับ่งชีท้ี ่1-5 เป็นตวับ่งชีบ้งัคบัทีต่อ้งมผีลด าเนินการในปีทีด่ าเนินการ  และตวับ่งชีท้ีห่ลกัสตูรก าหนดเพิม่เตมิ 
(ตวับ่งชีท้ี ่13-16) ซึง่จ านวนตวับ่งชีแ้ละเป้าหมายในแต่ละปีการศกึษาของการใชห้ลกัสตูรมคีวามแตกต่างกนัดงั
แสดงตาราง  

ตวับ่งช้ีและเป้าหมาย ปีการศึกษา 
2554 2555 2556 2557 2558 

1. อาจารยป์ระจ าหลกัสตูรอยา่งน้อยรอ้ยละ 80 มสี่วนรว่มในการ
ประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวนการด าเนินงานหลกัสตูร 

X X X X X 

2. มรีายละเอยีดของหลกัสตูร ตามแบบ มคอ.2 ทีส่อดคลอ้งกบั
กรอบมาตรฐานคุณวุฒแิห่งชาตหิรอืมาตรฐานคุณวุฒสิาขา/
สาขาวชิา(ถา้ประกาศแลว้)                                     

X X X X X 

3. มรีายละเอยีดของรายวชิา และรายละเอยีดของประสบการณ์
ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และมคอ.4อยา่งน้อยก่อนการเปิด
หลกัสตูรให้ครบทุกรายวิชา                          

X X X X X 

4. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิา และรายงานผล
การด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5     
และ มคอ.6 ภายใน 30วนั หลงัสิน้สุดภาคการศกึษาทีเ่ปิดสอน 
ใหค้รบทุกรายวชิา 

X X X X X 

5. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสตูรตามแบบ มคอ.7  
ภายใน 60 วนั หลงัส้ินสดุภาคการศึกษา 

X X X X X 

6. มกีารทวนสอบผลสมัฤทธิข์องนกัศกึษาตามมาตรฐานผลการ
เรยีนรู ้ทีก่ าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถา้ม)ี อยา่งน้อยรอ้ยละ 
25 ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนในแต่ละปีการศกึษา 

> 25% > 25% > 25% > 25% > 25% 

7. มกีารพฒันา/ปรบัปรงุการจดัการเรยีนการสอนกลยทุธก์ารสอน 
หรอืการประเมนิผลการเรยีนรู ้จากผลการประเมนิการด าเนินงาน
ทีร่ายงานใน มคอ.7 ปีทีแ่ลว้ 

- X X X X 

8. อาจารยใ์หม ่(ถา้ม)ี ทุกคน ไดร้บัการปฐมนิเทศหรอืค าแนะน า
ดา้นการจดัการเรยีนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารยป์ระจ าทุกคนไดร้บัการพฒันาในดา้นวชิาการและ/หรอื
วชิาชพีอย่างน้อยปีละหนึ่งครัง้ 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรยีนการสอน ไดร้บัการพฒันา
วชิาการและ/หรอืวชิาชพีไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 



 

 

85 

 ปีการศึกษา 
 2554 2555 2556 2557 2558 
11. ระดบัความพงึพอใจของนกัศกึษาปีสุดทา้ย/บณัฑติทีม่ต่ีอ
คุณภาพหลกัสตูร เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5  จากคะแนนเตม็ 5.0 

- - - X X 

12. ระดบัความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑติทีม่ต่ีอบณัฑติใหม ่            
เฉลีย่ไมน้่อยกว่า 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

- - - - X 

13. รอ้ยละของรายวชิาเฉพาะทัง้หมดทีเ่ปิดสอนมวีทิยากรจาก
ภาคธุรกจิเอกชน/ภาครฐัมาบรรยายพเิศษ อยา่งน้อย 1 ครัง้ 

- - 100 100 100 

14. ระดบัความพงึพอใจของนิสติแรกเขา้ต่อการช่วยเหลอืทีไ่ดร้บั 
เฉลีย่ไมน้่อยกว่า 3.5 จากคะแนนเตม็ 5       

X X X X X 

15. รอ้ยละของรายวชิาพืน้ฐานทีม่ ีTutorial 100 100 - - 100 
16. รอ้ยละของรายวชิาเฉพาะทีม่ ีTutorial - - 100 100 100 
17. รอ้ยละของรายวชิาทัง้หมดในหลกัสตูรทีน่ าระบบ PDCA มาใช้
ในการพฒันาประสทิธภิาพการเรยีนการสอน 

 > 50 > 75 100 100 > 50 

18. รอ้ยละของนิสติทีส่อบภาษาองักฤษผ่านตามหลกัเณฑท์ี่
มหาวทิยาลยัก าหนด 

- - - 50 50 

19. รอ้ยละของนิสติทีส่อบเทคโนโลยกีารสื่อสารผ่านตามหลกัเณฑ์
ทีม่หาวทิยาลยัก าหนด 

- - - 70 70 

20. รอ้ยละของบณัฑติทีไ่ดง้านท า/ประกอบอาชพีอสิระใน 1 ปีหลงั
ส าเรจ็การศกึษา 

- - - - > 80 

21. ค่าเฉลีย่ของเงนิเดอืนสงูกว่าอตัราเงนิเดอืนที ่ก.พ. ก าหนด - - - - X 
22.รอ้ยละของนิสติทีส่อบความรูพ้ืน้ฐานดา้นวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีารอาหารผ่านตามหลกัเณฑท์ีภ่าควชิาก าหนด 

- - - > 75 > 75 

23. ระดบัความพงึพอใจของนิสติต่อการใหก้ารปรกึษา แนะน า 
และช่วยเหลอืดา้นวชิาการของอาจารย ์เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 4.00 
จากคะแนนเตม็ 5 

-  
X 

 
X 

 
X 

 
X 

24. ระดบัความพงึพอใจของนิสติต่อคุณภาพการสอนและสิง่
อ านวยความสะดวก/ทรพัยากรสนบัสนุนในรายวชิา เฉลีย่ไม่น้อย
กว่า 4.00 จากคะแนน 5 

- X X X X 

25. ระดบัความพงึพอใจของสถานทีฝึ่กงานต่อคุณภาพของนิสติ
ฝึกงาน เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5 

- - - X X 
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ตวับ่งช้ีและเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 
รวมตวับ่งชี ้(ตวั) 13 15 16 21 25 
รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องมีผลการด าเนินการในปีที่ด าเนินการ 
(ล าดบัขอ้ที1่-5) (ตวั) 

5 5 5 5 5 

หมายเหตุ:   
        1. ตวับ่งชีท้ี ่7.1 – 7.12 เป็นตวับ่งชีต้ามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศกึษา ยกเวน้ 7.3 และ 7.5 ทีม่กีาร
ปรบัส าหรบัมหาวทิยาลยันเรศวร 
          2.  ตวับ่งชีท้ี ่7.13 – 7.21 เป็นตวับ่งชีต้ามนโยบายของมหาวทิยาลยันเรศวร 
        3. ตวับ่งชีท้ี ่7.22 – 7.25 เป็นตวับ่งชีต้ามนโยบายภาควชิาฯ   
 
เกณฑก์ารประเมินผลการด าเนินการ หลกัสตูรทีจ่ะไดร้บัการรบัรองว่าไดม้าตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดบัอุดมศกึษา พ.ศ. 2552 ตอ้งมผีลด าเนินการอยูใ่นระดบัดต่ีอเน่ืองกนัอย่างน้อย 2 ปี คอื บรรลุเป้าหมายตวับ่งชี้
บงัคบั (ตวับ่งชีท้ี ่1-5) และบรรลุเป้าหมายตวับ่งชีร้วม ไมน้่อยกว่า 80% โดยพจิารณาจากจ านวนตวับ่งชีบ้งัคบัและ
จ านวนตวับ่งชีร้วมในแต่ละปีทีป่ระเมนิ 
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หมวดท่ี 8.   การประเมินและปรบัปรงุการด าเนินการของหลกัสตูร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน  
1.1 การประเมินกลยทุธก์ารสอน  

- การประชุมร่วมของอาจารยใ์นภาควชิา เพื่อแลกเปลี่ยนความคดิเหน็และขอค าแนะน า/ขอ้เสนอแนะ
ของอาจารยท์ีม่คีวามรูใ้นการใชก้ลยทุธก์ารสอน 

- การสอบถามจากนิสติ ถึงประสทิธผิลของการเรยีนรู้จากวธิกีารที่ใช้ โดยใช้แบบสอบถามหรอืการ
สนทนากบักลุ่มนิสติ ระหว่างภาคการศกึษา โดยอาจารยผ์ูส้อน 

- ประเมนิจากการเรยีนรูข้องนิสติ จากพฤตกิรรมการแสดงออก การท ากจิกรรม และผลการสอบ      
1.2 การประเมินทกัษะของอาจารยใ์นการใช้แผนกลยทุธ์การสอน  

- การประเมนิการสอนโดยนิสติทุกปลายภาคการศึกษา โดยงานบรกิารวชิาการ คณะเกษตรศาสตร ์
ทรพัยากรธรรมชาตแิละสิง่แวดลอ้ม 

2.  การประเมินหลกัสตูรในภาพรวม  
2.1 โดยนิสิตปัจจบุนั และบณัฑิตท่ีจบการศึกษาในหลกัสตูร  

- การประเมนิหลกัสตูรในภาพรวม    โดยนิสติชัน้ปีที ่4 ในภาคปลายก่อนจบการศกึษา  ในรปู
แบบสอบถาม หรอื การประชุมตวัแทนนิสติกบัตวัแทนอาจารย ์ 

2.2 โดยผูท้รงคณุวฒิุ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากผูป้ระเมิน 
- การประเมนิจากการเยีย่มชมและขอ้มลูในร่างรายงานผลการด าเนินการหลกัสตูร 

2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผูมี้ส่วนเก่ียวข้องอ่ืนๆ  
- แบบประเมนิความพงึพอใชต่้อคุณภาพของบณัฑติ โดยผูใ้ชบ้ณัฑติ 
- การประชุมทบทวนหลกัสูตร โดย ผูท้รงคุณวุฒ ิผู้ใชง้านนิสติ บณัฑติใหม ่นกัการศกึษา 

3. การประเมินผลการด าเนินการตามรายละเอียดหลกัสตูร 
      - การประเมนิคุณภาพการศกึษาประจ าปี ตามตวับ่งชีใ้นหมวดที ่7 ขอ้ 7  โดยคณะกรรมการ

ประเมนิคุณภาพภายในระดบัภาควชิา ประกอบดว้ยกรรมการ 3 คน  
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรบัปรงุ 

 - อาจารยป์ระจ าวชิาทบทวนผลการประเมนิประสทิธผิลของการสอนในวชิาที่รบัผดิชอบ เมื่อสิ้นภาค
การศกึษา จดัท ารายงานผลการด าเนินการรายวชิาเสนอหวัหน้าภาควชิาผ่านอาจารยร์บัผดิชอบหลกัสตูร 

- อาจารยร์บัผดิชอบหลกัสูตรตดิตามผลการด าเนินการตามตวับ่งชีใ้นหมวดที ่7 ขอ้ 7 จากการประเมนิ
คุณภาพภายในภาควชิา 

- อาจารยร์บัผดิชอบหลกัสตูรสรปุผลการด าเนินการหลกัสตูรประจ าปี โดยรวบรวมขอ้มลูการประเมนิ
ประสทิธผิลของการสอน รายงานรายวชิา รายงานผลการประเมนิการสอนและสิง่อ านวยความสะดวก  รายงาน
ผลการทวนสอบผลสมัฤทธิข์องนิสติ รายงานผลการประเมนิหลกัสตูร รายงานผลการประเมนิคุณภาพภายใน 
ความคดิเหน็ของผูท้รงคุณวุฒ ิจดัท ารายงานผลการด าเนินการหลกัสตูรประจ าปี เสนอหวัหน้าภาควชิา  
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           - ประชุมอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร พจิารณาทบทวนสรปุผลการด าเนินการหลกัสตูร จากร่างรายงานผล
การด าเนินการหลกัสตูรและความคดิเหน็ของผูท้รงคุณวุฒ ิระดมความคดิเหน็ วางแผนปรบัปรงุการด าเนินการ
เพื่อใชใ้นรอบการศกึษาต่อไป จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสตูร เสนอต่อคณบดี           

 


